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2 
اللي لدم 


فى مصر الأن نبضة قتيلة ترمى الى التتجد يد و الانشاء فى جميعنواحى الحياة 
ولحل أو ل مظهر من نا ريه امم اأدحب لصوي بامر” الصباعة يود أن 
كان مبملبا إلى عبد قريب أهمالا كليا . هذه اللوضة الحديثة فى حاجة كيرة 
الى التعبد بالرعاية وا( لشجيع حتى تقوى وتستطيع البلاد أ ن تسير فى طريق 
الكال . ومن رأينا أ؛ أن الأطراك!ق من نويا رضت ادق 
الصناعة وغرس روح حب العمل فى تفوسهم يدر يهم عل أسبل الوسائل 
المؤدية الى تفهم بعض الصناعات الأاواية ااتى لا غنى عنها فى الحياة الملزلية . 
وقد عنيت أغلب البلاد المتمدينه بتدر يس هذا العلم فى مدارسها وجامعاتها 
وبخاصة فى مدارس البنات كفرع أساسى من فروع الاقتصاد الماذلى . 
لهذا فقد صحصت عرعتنا عل نشر كتاب ٠‏ الصناعات المنزلية » الذى 
سيخفف كثيرا من اعباء الجياة الازلية بالاقتصاد فى النفقات فضلاعن قضاء 
الوقت فما يعود بالفائدة . ومى'” الأفكار الى مأ بعدها من الصناعات الكبيرة . 
ولقد توخينا فيه سبولة التعبير ودقة الشرح حت ينسنى لكل فرد ادراك 
مواضيعه وتجربة عملياته , 
ونسأل الله أن يوفقنا بلدمة ١‏ لوطن وأ وأبنائه فى ظل مولانا حضرة 
:علب الجلالة المالك المعظم وولى عيده البو نب. أفين . 


0 


التارخ العلى لارتقا, صناعة حفظ الاغذية 


5 
شغلات ساألة سؤئل ١‏ 


غذية أذهان الناس منذ زمن بعيد . وقد استخدم 
الأقدمون لهاظلها طرقا كثيرة غير أن كانت غير مردكزة على أساس عامى مثين 
وما حدا بالناس إلى الاهتام عحفظ الأغذية إسا يرجم الى الانتفاع بها فى 
اوقات ندورما . ولقد تطلبت اللياة الديئة تو سيع نطاق هذا العم لازدياد عدد 
السكانوليتسنى تمر الاسواقببا فى الاقطارالنائية التى حرمت الطبيعة عليهاا نتاجها 
أما حففا. الأ كولات كاتراه منصلا بعد فهو عل حديث أأمهدأدخل بتعسينات 
جة على طرق التحفيف القدعة والتدخين والتخلبل والتليح والتسكير والنىلائزال 
مصروسور يا والشام وفلسطين اسل تتبعها الى وقتنا هذا .... الى ان شبت حروب 
تابليون فسكانت مدعاة لا كتشاف الوسائل المامية -إذظ. الأغذية فى أوعية ذات 
أغطية محكة الاغلاق . اذ أعلنت الحسكومة الفرنسية عام 88لا١م‏ استعدادها لدفم 
حائزة قدرها ٠٠٠؟1‏ فرنك ان توصل الى معرفة طريقة عماية لهفظ الأغذية 
الجاوبة للحيش والاسطول البحرى فتقدم اليها صاحب مخ ل حلوى ببار بس إسمى 
« تقولا اس » فى بلدة « شارلون سيرمارن » بأمحاث ا<تهادية غير مبنية على 
أساس علمى نال عليها البائزة وقد وضع تنيجة أيحائه فى كتاب أسهاه « فن حفظ 
الأكرلات » نجاء به ان فائدته لا تقتصر على حفظ. نوع معين من الفا كية أو 
الخضر بل كن حفظ ما تنتحه حديقتك فى أى وقت من أوقات السنة . 
ويمكنك بعد بضع سين أن جد هذا المحصول محفوظا سلما صالحا لاغذاء . 
قال فى موضع آخر « رب سائل يسأل ما هو الثىء المدهش الذى حفظ 


سيم 388 مسيم 


هذا الغذاء يدون فساد كل هذه الدة » فأحبه بأنها الذار والهرارة وها الؤثرانف 
اللذاث عنعان الفسان . 

وبعدها ابتدأ كير من أصماب المصانم ينشئون مصأنمهم على اساس للك 
التتحارب التى كانت لها أهمية عظمى فى نجاح تجار بهم ولذلك أطلقوا على « ابيد 4 
ذا لقنن ١‏ والد صتاعة المفظ » وتقديراً لمهوده وحنظا لذكراه قد أقامت له 
المكومة الفرنسية بسد مماته تمثالا عام ٠ 1841١‏ 

وقد وصل ابير إلى ثلاث النيجة السارة بدون أن يدرك العلة فى حدوتها عاميا 
وترك ذلك أن يأتى بعده من العاماء . | 

وبعده طليت أ مة الفرنسية من العلامة « جاى لوساك » أن يحلل 
عانياً طريقة فا ابي » فاستنيط أنه يحب أن تكون الأغذية المراد حفظها خاليةمن 
المواء الجوى . وفى عام 189 م عزز العلامة « فاستبيه » نظرية « لوساك » 
بأن تنب فى غطاء احدى العاب الراد حنفا. ما بداخلها ثقياً مخريج منه المواء أثناء 
وضع العلبة فى اللساء الغلى ثم لحم هذا الثقب بنقطة من قصدير وتركها / ع 
علبها الفساد 

وبالرغم مما تقدم من الأبحاث العلمية ققد بى سبب فساد الأغذية الحفوظة 

سرا خفيا لم بيهتد البسه الباحثون حتى جاء العلامة « باستور » فكشف أن فى 
الذواء الجوى كائنات حية هى اجر انهم تميش فى هذا المبدان الصا لا بانتشارها 
دوفو الست فى افساد الأغذية . وتوجد هذه الكائنات فى كل مكان وتتكائر 


5 00 00 م ِ 
بسرعة عظيمة اذ أن الراحدة يتوالد مها عدة ملايين فى هدة وجيرة 


قال الام بد أالبحث عن هذه الأجسام الحية الدقيقة امننشرة مم 1 


الغبار فى الممواء واستخلص النتاتم الآنية : 


)١(‏ يقل الهواء الجرايم الى الغذاء الحفوظ الذى يجب حمايقه من ذللشه 


المواء 


عت #ة سملم 


(؟ ) ان الهواء ببئة صالكة لتوالد هذه الجرائم فاذا ل يكن غليسان ما يراد 
حفظه كافيًا تبقى كية من المواء بداخل الوعاء حاملة هذه الجرائم 
م اا 


الطرق العامة لحفظ الاغذية 


المواد الغذائية س عبارة عن مركبات كيائية أوحدتها الطبيمة وان الختافت 
عناص ركل نوع منهسا عن الآخرغير أن جيعها تكب الجسم حياة وكواً فنها 
مأ غيد الجسم مأ يفقده 3 قوة ومنها مأ تجدد نتسيججع خلاياه ومنها ما محتوى على 
مواد ضرورية تساعد الأعضاء على القيام توظائفها الطبيعية 
وهذه الأغذية اذا لم تستبلاك طازجة فقد يتسرب اليها الفساد وتصبح غير 
صالحة للغذاء فيحرم الانسان من مزاياها فى غير أوقات ظهورها أو لبعد الثتة 
0 بم لذا فكر الانسان فى ايجادها فى حالة تصبح ممها صالمة لغذاء فى 
مختلف الأوقات» وتوصل الباحثون الى معرفة حفظها اما بعوامل طبيعية أو كيائية 
وأ ماوصل اليه الباحثون ينتحصر فى أر بعة طرق رئيسية 
)١(‏ منظا بالحرارة ( التعقير ) : أى اعدام الكائنات المية بالمرارة 
(؟) اضافة بسمس اللركباثاطائم: للفساد : مثل حفظها باضافة السكر يم 
فى حالة الر بات والشراب والفواكه المسكرة أو باضافة الخل كا فى 
حالة المخللات . أو معقماث كياوية مشل بنرؤات الصودا أَوْحمَض 
الكيرتيوز كا هو الحال في حنظ الشراب بالطريقة الباردة 
(») بي ما با مى ماء “أى : ( التحفيف ) 
(4) بالترم . ولا كان هذا النوع من الحفوظات يتلف بعد اخراجه 
من الثلاحات مباشرة فلا يستعمل الافى ظروف خاصة ‏ - 


سس ل الله 


لذلك كانت الطرق الثلاثة الاولى هى الطرق الاساسية التى تدخل فى حدود 

هذا السكتاب 
مط الها كير 

المماوات الختافة التى تأبع فى حنظ النا كبة هى ما يأى مع مراعاة احرائما 
بدون ثوان 

)١(‏ من القار 

جب انتخاب فاكبة جيدة النوع ع كبيرة الححم » سليمة » متوشطة النضج 
ليست قليلة ولا كثيرة لان الاولى لا نحتوى على طعم ورائحة الفاكبة الحقيقية 
والثانية لا تتحمل اجراء عمليات الحففل فتفقد شكلها . ما عدا الخال فى جع مار 
الكثرى اذ يحب أن نجنى خضراء نوما ورك فى سلال حتى تنضج . أما الفا كبة 
الصخيرة المجم التى لا تصلح لمنظها بشكاها الطبيعى. فالافضل عمل منتجات 
أخرى منها مثل المربى والشراب ... الل 

(؟) مضي الفا كي :( كالتقشير والتقطيم ...) . 

تقشر الفاكبة لإراد حنظها سكين اد ذى سلاح مقوس قليلا به دليل 
لغمان اخراج الفشرة بسمك متساو ( شكل١)‏ وذلات للتفاح والككترى والسفرجل 
أما امو فيمكن تقشيره سواء أ كان بتلك السكين أو بغمسه فى محلول ساخن 


من الصودا السكاوية بنسبة ؟ ./' اذ توضع القار فى سلال من السلك ويغمر - 


:هذا الاخير فى الحلول الغلى لدة #٠‏ الى .سم ثانية مع مراعاة استعال الاوعية 
المصئوعة من الجديد و بدلا من الالمنيوم 0 وبعك ذلاثك وضم الغار ف وعاء كر 
من السالف الذ كر به ماء بارد ويك القشر باليد حتى بيزال و بعدها تفسل الثار 


م د سكت 


جيداً » تفطم الفوأكه ذات النواة كانذو والشمش امقشر الى نصفين وتزال النواة 


سكين خاص ( شكل * ) 


سكين عادى (شى 2 
أما الفواكة الابية مثّل التفا والكثرى فتقطع الى جزءين بسكين عادى اذا 

كان تكبيرة المجم أو ترك كا هى اذا كانت صغيرة ثم يفصل المزء الأوسطمنها 
امحتوى على البذور ( الفضروفى ) بسكين ( شكل م ) أما الانجو فتازع قشرتما 

"كاامادة ثم تقطم الى شراتم طولية وتوضع فى ماء بارد به قليل من ماح أو عصير 
الليمون أو امل حتى لايسود اونما . أما التين فيقشر بسكين عادى ويخزع منه 


المزق ؛ والبرقوق يثقب باعواد كبريت مدبية 


( *) جملية التبيهسر ظ 
كلة تبييض هى اصطلاح فى عل الحفظ. يعبر عن غمس الاز للراد حفظلها في 
ماء يغلى أدد مختافة وذلاك لتليينها وتعقيمها قبل حفظها من الكائنات اطي التى 
مها كذلاك اذا كانت بعض العار غير تامة النضج فان هذه العملية ثثمى نضجها 
وتثبت لون الفا كبة وتعطهها طما ونكبة أصلية أما مدة التببيش هذه فتختلف 


حم بمب ِْ سس ع سه 
سلب توع القاكة ويحتاج اجراء هده العملية الى مصفاة أو سلال دن السلاك ١‏ )1 ) تعقي أو الى ا قبن استمارريا 
مكن دخوها فى وعاء أ كبر منها نوعا . تغسل البرطمانات وأغطيتها حيداً وتوطع فى وعاء التعقهم (شكل ١‏ ) وهو 


() تس الا كي 
تبرد الفاكبة بعك تيضم امياشرة وذلك وضعها ف وعاءنه ماء بأرد | شكل1) 


اذ أن اغتلاف الحرازة من ساد الى بارد يقغل الوا 5 ( الكائنات الحية التى 
تسيب فساد المار ) وتسبب صلابة الهار وانتعاشها 

(5) أرعية التعيكة 

يتل اشعال الوطل انالف الشامية ف الستازل عل 

استمال العاب الصفيح وذللك لان الاولى مكن استعماطها 
من سنة لاخرى .و بوجد من الير طانات أشكال واحجام 
مختافة. والأحجود فى الاستعمال هى الانواع البيضاءذات الفوهة 
الواسمة والاغطية الزجاجية والحلقات المطاطية والقايض 

< الغذنية طبس“ ) لانها سهلة:الاستضمال كثيزة: التسمل 
٠‏ ليس نها أجزاء ممدنية تلاصق ما يراد حفظه ( شكل ه) 
يراعى انتخاب الحاقات الطاطية من" نوع حجييد حيث 
«توقف عليها نجام عملية الحفظ . 


ينا تاحفن قط وجراخل تاغدة شعنية مقا رطأة الأب عض كني 
البرطمانات . وبملا بماء و يوضم على النار لدة عشر دقائق من بده غليأنه ( يغلى 
و ككث كذلك مدة ٠١‏ دقائق ) بعد خروج البرطمانات وهى باردة توضع 
5 من أسفل نمت حفن ولا تمس الا عند استعماطا للتعبثة. ١‏ 
يحب أن براعى النظافة التامة سواء فى الادوات الستعملة والاشخاص الذين 
يقوموت بعمليات المنل كذلك الغرفة التى نجرى فيها هذه العمليات ميث 
لاتصلبا الاتر بة والحشرات بقدر المستطاع ' 
متب رجميم برطمانات الملء قبل تعيثتها بعمل جر بة على احداها بملئها ماء وقفلها 


حم ابت 


5 وميا كا عن ذا كد من عدم خروج اماء منها 
(07) التميك 
1 8 الفا كبة فى ( برطمانات ) المفظ باحتراس حتى لاتنيشم وذلك عامقة 
1 و حافظة لنظرها الطبيعى الإذاب ويراعى وضع سس 
قطاعات الفا كبة متبحه الى أعلى 
(م ) امال السكرى 
بود فى الاسواق ثلانة اشكال من الفا كية 
اللحفوظة تبما لكثافة الحاول السكرى الحفوظة فيه 
١ (‏ ) فوا كة ( بالماء) وفيها الذاكبة فو ظة 
فى ماء نق 
(ت) فواكه بالمصير . فى هذا النوع تحفظ 
الفا كبة فى لول سحكرى بحوى 
ل 00 3 
(<) فوا كه بالشراب. فى هذا النوع تحفظ 
الفا كبسة فى محاول سكرى بحوى 
61 سدم .|* سك 
تعرف درجة. الول السكرى الى وضع 
على النا كبة بوساطة مقياس زحاجى سمي 
اشيدرومتر ومنه النوع المسمق الطيدرومتر نومية 
(شكل ©) فيملاً مخبار مدرج بالحاول ويغشمس 
فيه الميدرومتر القسم الى ٠ه‏ .درحة كل منها 
تساوى درجتين مثوية من السكر تقريباً فتلا 


مس © اسل 


اذاغهس فى لول سكرىوثيدت عند العلامة ١٠6‏ د لذلاث على أن اللحلول به حوالى 
٠.‏ سكر والإدول ( ١‏ ) بين ؟ ية السكر التى تضاف الى كل لثر شراب وما 

يئاسها من درجة الميدرومتر اذ كور. كذلات يمكن«عرفة كمية السكر الوجودة ىق 
ملولسكرى ما وهو يذلى بالترمومتر المثوى ( شكل ه ) واليك فى جدول (؟) 
ببان درحة غليان اليل سكربة ممتلفة ويقابلبا درجة وميه فى حرارة عادية 
(00*م ) فثلا اذا غمس ترمومتر فى لول سكرى يفلى و يدت على درجة 
هرم١٠‏ دل ذلك على أن كمية السكر الموجودة فى هذا الحاول هى 1١‏ ./' حتى 
اذا ما اختبرنا نفس اللول بعد تبريده الى درحة 16 بواسطة ال ميدرومتر مده 
قد بدت عند درحة معروم” . يعمل الحلول السكرى كاليين فى الإدول ()» 
أمام كل فا كبة و بمد غليه وتصفيته يملا به الفراغ الموجود فى البرطمان الذىر 
ملىء بالفا كبة 

(5) الرضمائات 

مق النوك اناق اول الى ال سوق شرحه توضع على فوهته 
حاقة من المطاط تمنع دخول المواء من الخارج وعليهيا غطاء زجاجى أو معدق 
وفوق الغطاء يوضع الجهاز امسمى ( بالكليس ) وهو معدثى مادة اذيلصق الغطاء 
َ البرطمان بضغطه عليه حتى اذا ما وضع البرطمان أثناء تعقيمه كما سيأ 
خرج منه المواء الذى كان فيه بعدقةلهلأنه تمدد بالحرارة ولوجود حلقة المطاط 
والكلبس الضاغط على الغطاء لا بحل مكانه هواء آخر و بذلاك يضمن وجودفراغ 
داخل الاوعية 

0 التعقي النرياك 

هذه الخطوة هى أه عملية تجرى فى حنظ الفا كهة وعليها يتوقف نجاحها 
ويستعمل لذلك الملاية الواردة فى 0 الأوعية الفارغة الا أله بزيد عنبا 


3 


وجود سلة سلاك أو قفص معدلى مثقب توضع فيه البرطدا ات ثم يمل بواسطة 


نسم الى اعد 


مقابضه و يدخل فى الغلاية فتملا هذهالغلايةبالماء على شرط أن لانغطى المرطمانات 
بل يترك منها (؟ - م) أسفل الغطاء » الطاط ثم تغط لى الغلاية وتوضع على النازال أن 
يل الماء وعد التعام الذكورة فى لان (8) وهىقى البرطمانات ذات 
سعة لثر فاذا استعمات ن ترطمأ نات أقل جبحا فتقل مدة م عن اللمدة المذ كورة 
فى الخدو ل عقدار ؛ دقائق فقط 
)1١(‏ دضع البطاقات ( الاتيكيت ) 
بد الاثتهاء من تمقيم البرطمانات وتبريدهاوغسلها خف بقطعة من النسيج 
وتحضر البطاقات الكت ب علييا اسم الفا كية أو شكلبا وكذا ونا وتاري 
عملها وتلصق إمتحينة مركي ة كلا فى : 
١‏ ملء فندا ن (شاى ) دقيق 
١‏ «. « « 0 من الشيةالمسحوقة 
«(١‏ «2 « ماءبارد 
م ملمقة ( شاى ) زيت قرفل 
مله فنجان ( شاى ) ماء مغل 
عزج الدقيق بالاء البارد جيداً م يسكب عليه الاء الساخن . يوضم ليغلى 
على الثار مدة ‏ دقائق مع التحرييك ثم يوضع عليه زيت القرافل ثم الشبة 
وكزج جيداً 
يمكن حفظ هذه العجينة فى أوعية مغطاة حتى يمكن استعمالها موقت لآخر 
عع , اعاة وضع البملا قات ما ببنغطاء البرظيانوأسئل عل عد1 كم )من القاغدة, 
م م هذه البرطمانات ؛ فى مكان بارد خالمنالرطوبة قليل الضىء ٠‏ جرى جنيع 
المطوات السابقة الذكر كل جملة عمليات متتحدة على مائدة فثلا نجرى عمليات 
الفرز وال افسيل والتببيض واخراج البذور على مائدة وعمليات التعبئة وضع الشراب 
على الثانية وأخرنى للتخطية و انع وغسل البرطيانات ولصق الاتيكيت 


)0( 251001 
وو او لصون اله 
درجةبوم|ءن د | م وزن السكر || بوعى | وزن السكر 
7 2 أبر علول) ما 3-9 و 
15010 | م 
ا 
7 الى 3 م 1 أكه جم 55 وام م 
ا 5 3 يف ممه جم ان 44 جم 
رن اوت جم 8 ماه جم 1 ٠١117‏ 3 
و عمة جم ١‏ 586 سم ؟' هم١ ١‏ 3 
1 6 جم ؟؟ 9/7 جم 0 ١١51:‏ حم 
م جم 53 45م م 
خا 010000 0( تسسا لي ا ا د ةي سه 
ا كةالسكر| . ,.,, إدرجةبوبى|| نه السكر | ١>‏ | درجة نومى 
0 5 هيسن | 0 ٍُ درس ةالغاءان 
ىالا زه ")| ف الائة “افى حرارة ه6١"‏ مم 
| الام | كيل كهره [( +5 | هر؟١٠|]‏ هلر؟؟ 
لل | سرءء١!‏ لاعر١ا١ا|‏ 58"./. | هرغ١٠‏ ر؛؟ 


اه | الكل 
7/4 | ارا 
ما هر ١‏ 
0 امكل 
نن 0" 4ر؟ 


[مستم نيشم ب جيم تعب نسي دن يسوي سف ات مي تمس يميت 


أن 

3 

٠6‏ "'؟| هلا ./ أهرل/ا١٠١]|‏ م 
٠‏ كعر:؟| ١م‏ | هر١٠١ا|"”‏ رأ 

1 

0 


ر/1؟ 
رة؟ 


ام أ لاره١١‏ 


6866١‏ /: |[ هرؤذظا١‏ ر4؛ 


رلا ا 


دقيقة جم سكر | م دقائق | ٠١‏ دقيقة 
1١6‏ ثانية لكأو 000 « أ مو#دقفقة 53 0 ١‏ [ 


16« جم سكر بل ه٠”‏ م 


مرق بابرة 256 جم سكر | 0*١‏ |وب , 


١١‏ ثانية جم سكر نو 1 لوا نا 


1 3 8 جم سكر ها ,م إلى 0 ١:‏ ا 


2 
مف اضر وات 
انا عنظ اللضروات بالتعقم يحتاج الى وقت أطول من الفاكئة لان 
المشروات بأجمعها ماءدا الطماطم لا تحتوى على كية المض 0 و 
اذ أن وحود انض ساعد على قتل الكائنات 5 سة الموجودة فى الغذاء اأراد 
حفظه فُثلا الحليون (أكشك ك الال ) اذا وضع لحفظه فى محلول ملحى قط تاج 
الى 5 ساعات لتعقيمه فى ماء مثلى واذا أضذنا الى هذا الحلول جرام من عصير 
الليمون لكل لتر ماء فانه يمكن تعقيمه فى مدة # ساعات أو أقل لذلاك يجب وضم 
قليل من المض أو عصير الليمون أو الخل فى الحاول الذى حفظ المشروات 
وذلاك فى المنازل حيث لايمكن الحصول على درحة <رارة أعلى من ث5 5 
أما فى المصائع فلا داعى لوضم انض لأن الاجهزة لماعم (الاوتوكلاف) 
مسيخنة بالببخار نح تضغط مكنه م نإعطاء حرارة مرتفعةعن ١١٠٠م‏ ولذلاك لاتحتاج 
اللفنيوات الى تمقيم مدة طويلة بمكس الال فى المنازل 
الخطوات الختلفة التى بع فى حفظ المضر هى ما يأتى مع مراعاة اجرائها 
بدون توان :- 
)١(‏ كريط لطر 
ظ أن تكون حدديثة البى لاما اذا مكثت مدة طو يلد تفقد صلابتها ولونها 
ولا تصاح للحنظ فثلا كلك الاظ اذا مكث كأ كثر من غلا ساعة صار رخو 
مر الذاق . والبسلة ر يما تمر ت وتجسدت اذا مكثت هدة طويلة . تفرز المضر 
:ألراد :فليا حسب حجمها فالبسلة مثلا تفرز حبو-ها الصغيرة عن الككيرة 
بعد تقشيرها اذ أنه من الستيحى. . ن أن يكو نكل وعاء ملوء بهار أو حبوب متشاممة 
7 كذل ك كشك الاظ يفرز الى حجمين. أما باق المضروات فلا داعى لذلاك. 
لبسلة يفضل ال1إسم م المنير ب تار فانه يفضل اللنجم الكيير 


(؟ )اغس اطصر 
تفسل امغر لازالة الاوساخ المالقة مما وتستعمل لذلك أوان يفير فيها الاءكلا 
فريك القذارة 
زع تقشير الضررات 
اكت بيني اللندوايقل الطرو وارافة رقمل حوب انطايا مق البفيلة أن 
أوراقه! مثل السياتخ وتمزع حراشيفها وزغب رؤوسم| كالفرشوف أو تقطع سيقانم| 
بأطوال متساوية كا هو الال فى كشك الماظ أ تقمع كا فى الياميا 
( 4 ) التبيمس 
تبيض ( تساق فى ماء مغلى 5 سيو ق) جميع الخضروات المراد حفظها وذلاك 
لكى محافظ. على لونيسا الطبيعى وتفقد رائحتها الذير جيدة أو لازالة المواد اللخاطية 
كا فى البأميا » تجرى هذه العماية فى نفس الوعاء السال ف الذّ كر فى تبييض الفا كبة 
3 الوقت اللازم للتبييض فهو من بضع ثوان الى ٠١‏ دقائق حسب نوع المضر 
ودرجة نضجها فثلا البسلة الممذيرة تحتاج إلى تبييض لمدة أقل من دقيقة فى حين 
أن كشك الماظ تاج الى أ كثر من ٠١‏ دقائق كا سيأ الفول عند شرح 
كل نوع . 
ولا كانت بعض الخضر تفقد اونما الأخضر فى الماء الذى تحنظ فيه لذلك 
بمكن حفظلها بتثبيت لونها الأخضر اذا وضع فى ماء التبييض قليل من الزاج 
( سلفات النحاس الذى يمكن الحصول عليه من مخازن الأدوبة) بشرط أن يكون 
بكنيات قليلة جداً لأنه سام اذا استعمل بكنية أكثر من اللازم . والكمية النىيمكن 
أستمانها حتى لا تؤثر على الانسان هى + جرام فى كل لتر ماء تبييش ء كذلك 
كن امتشال. ‏ مكنولات الصودا بنسبة ١ : ١‏ جرام فى كل لثر ماء تبييض 
مضافا الها قليلا من مليح الطعام 


مواد 
(0) تسم افلس 
تبرد الخضر بعد تبييضها مباشرة كا هو الحال فى الفا كية 
(5) لني أوعي اكلم 
جرى لها نفس العمليات التى تجرى فى تعقيم أوعية ملء الفا كبة 


6 الموبول المي 


عونا العخضصر فى محلول ملحى بة؟" 1 هن ملم طعام 4 اذ لوضم المأء عل 
النار ليغل ْم وضع املعم و بمدها بلصئى تسكن ف الأوعية الملوءة بالخفر 00 


أما فى البسلة فال جلول «مل من * ٠].‏ ملح + ؟ ٠|.‏ سكر كذلك يجب وضم 
قليل من حمقضص اللسمون 9 عغصيره عل هذا الحلول الالعى 533 ملء 2 ملاعق 
شور به من عصير الاييمون لكل لترمحلول » كذلت يمكن أن يستعاض الخ لبالايمون 
(8) تفطه: الررعيز 
بعد مل' الاوعية بالمضر الجهزة والحاول الملحى ٠‏ وعصير الليمون توضم على 
فوهتها حلقة المطاط ثم الغطاء والشبك المعدنى ( السكابس ) وتصير معدة 
(؟) التمقي اراق 
تعقم الحضر بنفس الطريقة التى تمقم مها القلكبة الا أنها تحتاج لمدة أطول 
منها فهى من ساعة الى ساعة ونصف للبرطمانات سعة السكياو ومن ساعة الى ؟ 
للبرطماناث التى حتجمها نصف كيلو جرام 
تقس المضروات بالنسبة لفظلها الى ست 
١ 0)‏ ( خضر تحفظ أوراقها . مثل السبائخ ددرف العنب 
(5)-2 © » قارها. البسلة والفاصوليا واللوبيا والمرشوف 
والباميا والطماطم 5 


سد © سدم 


(*) خشروات تحفظ سيقانها. مث لكشك الماظا ( الاسبرجس ) 
(4) © »© جذورها. مثل البنحر والافتوالهزر. 
)١1(‏ المضروات التى تحفظ أوراقها ومنها 
السبائخ وورق العنب 
| تفل وتقطف الاوراق 5 هو المتبع عند الطهى. 
ب -- تبرض فى مأء مذلى لمدة عشر دقائق مع اضافة (١حجم)‏ من الزاج للكل. 
لثر مأء » ثم توضم فى مصفاة وتغسل فى ماء بارد حار. 
ح اس يرب فى البرطانات النظيفة مع ضفطها قليلا » فنى البنباج يكرك 
فراغ فى وسط البرطان وذلاك بادخال يد ملعقة خشبية الى أن تصل 
الى قاع الرطياك: 
ف ت يملا الفراغ ممحلول ملحى مغلى به ١م‏ جم ملح طعام مع ملء ١١‏ 
ملعقة شور بة من عصير الليمون ( أو ما يعادلها من حمض الليمون. 
وهو حوالى ١6‏ جراما ) لكل ؤلتر ماء ثم تقفل البرطمانا تكاامتاد. 
ه - تمقيم البرطمانات لمدة ساعة فى ماء مغلى 
6 الغضسروات التى محفظ ثمارها . 
البسلة : 
ايفن الانواع ذات الحبوب المستديرة السكرية نوعا 
ب ست تؤشر العار ( القرون ) حتى بمحصل على البذور التى تستعمل فى الحنظ. , 
حت تبيض مدة ه دقائق فى ماه مغلى به ١‏ جم من الزاج الازرق لكل 
لثرماء 3 تبرد. 
5 تعبأ فى البرطمانات ثم علا الفراغ بمحاول ملحى مثل ومع به :؟ 
جراماً ملح وملء 4 ملاعق شور به عصير لهون لكل لثر ماء ( أو 4 


عه 


جرام .ملح ليون ) . تفل البرطمانات. 
ل سد تعفي البرطمانات فى ماء مغلى لمدة ساعة فقط . 
و - قبل استعماها لاطهى بوضع ساعات يستحدن أن يضاف الها قليل 
من بيكرونات الصودا حتى تفقد طعمها الحفى . 
الفاصواءا واللو بنا القضسراء 
| - تنتتخب الغار ( القرون ) الرفيعة المضشراء السيلة الانثناء ( الالتواء ) 
اس ل تغسل . تفصل منها خيوط المانبين وجزء من القاعدة والقمة ما 
حشر للطهى واذا كانث عريضة تشق طولياً الى نصفين . 
< - تبيض فى ماء مغلى به + جرام من الزاج الأزرق لكل لتر ماء .ادة م 
دقائقم برد فى ماء بارد . 
ى ‏ تعبأ البرطمانات . يوضع عايها مخلول ملحى مغلى مصنى ,ه ٠٠١‏ جراما 
ملع طمام مع ملء 4 ملاعق من عصير الليمون لكل لثر ماء 3 
تقل البرطمانات , 
لس لقم البرطمانات لدة ساعة ونصف . 
الشر ريه 
| -- تنتيخب القسار الرخوة الصغيرة السن التوسطة الحجم . تزع كل 
أوراقها كذلاك تقطع عيدانها على مسافة ؟ م من الرأس . الزغب 
الداخلى بم تقشر من قاعدتها وخوفا من اسوداد لون الخرشوف بمد 
قطلعه وضع مباشرة فى ماء به قليل من الخل. 
سح تببيض فىماء مغلى به جرام من الزاج الأزرق لكل لترماء لمدة ٠‏ ٠دقائق.‏ 
جر سس جراد الفراغ بمتحلول ماتعى مذلى به * ./* مليح طعام وملء 4 ملاعق 
شوريه عصير ليون ( أو 5 جرام ملح لهون لكل لثر ماء ) 


مامد 


وتح ازنا الراك 
اليل سيم تعقم 2 ساعة د -520 2 55 مغلى. 


اتسينا 


١‏ س تفضل الياميا الرومى ذات القرون الرفيعة على الأنواع البلدية. 

ساس تفصل منها الأعناق ( تقمم ) . تفسل جيذاً جلة مرات. 

0 اليس قُْ ما مغلى نشاف اليه حرام حل الزاج الكل لخر ماء وذلاك 
لدة ١١‏ دقايق. 

سسم 0 ىُّ البرطمانات 0 علا الفراغ تعلول مأتحى «شلى مصقى به "١‏ 
رام ملم طعام مع ملء 1 ملاعن شور د عهدار عون لكل عر 
دوعتل اناه 

اليو مس 3 البرطمانات ادة د ساعة ف فأ مغاى 5 


الطماطى المتحيحة الحفوظة 


شدي بيع يعم سمي تيده 


| س تنتخب طماطم متوسطة الحجم ملساء ذات لون أحمر جيدة النوع , 
داس تقشر وذلاث بغمسها لمدة دقيقة فى ماء مغلى ثم توضع مباشرة فى ماء 
بارد فتتشقق البشرة قتنز 2 باليد. 
< ب ترص فى البرطمانات و يسكب عليها محاول ملنحى مغلى و يستئنى فى 
هذه الالة عن قصير اللددون لأا 0 ى عليه . 


4 - تتفل البرطمانات وتمقم لمدة 5٠‏ دقيقة فى ماء مخلى , 


صلصة الطاطي 


| -تضضل القار . تقطع الى أجزاء . تسبخن على النار لتسهيل عصرها 
عدا تصق عمناة لنضل لتقي والبذورهن الاب الاصيرف.: 


ا وضع هذا المصير على الثار و.بغلى حى ,لتر ثلاثة أرباع مايه 


2 ا فى المرطيانات 9 تفل , 

5 - تعقى فى ماء مغلى لمدة "٠١‏ دقيقة . 

(") خض م#فل سيتانها , 

كليون لكقك اناا ) 

| - تيخب سيان لينة طازحة متوسطة المحم ليست بغليظلة ولا رفيعة . 

درم ان رق الا المالقة بها . تقطم بسب طول البرط.انات التى 
ستحؤفل مها وعادة يستعمل لذلك برطمانات طويلة . 

حاب تبيض فى ماء مغلى للدة عشر دقائق . 

4 - تبرد فى ماء بارد ثم نحك لازالةالقشرة التى توجد فوق الساق وخصوص 
من الجهة السفل : 

ه- تبأ فى البرطمانات مع مراعاة وضع الرأس فى أعلى ميث أنه لا يمس 
هذه الرؤوس غطاء اليزطمان . 

و س علا الفراغ بماء مغلىمصبى به * ٠.‏ ملح وملء ؛ ملاعق عصير لبون 
لكل لتر ماء ثم تفطى . 

رس تمقم البر 0 لدة ساعة ور بع فى ماء مغلى . 

(4) خضروات تحفظ جذورها 

البشحر والافت والمزر 

لا كانت هذه الكضروات لإ تستمنل بكثرة الافى الخللات ويندر حذا 

استعمالا تحفوظة فلا داعى لذكرها هنا وسنتكام عنها فى عمل الخللات . 
مذئل شير الفوا كر المرارة ( بالتمقيم ) 
لوخد أ 0 الوا كه تكن أن سنك منه| عصير جيسد لغ كبة 


وذلك بشرط ألا إسخن المصير الى درعيه حرارة لزيد عن ولم "ولآن ارتفاغ 


م 4 
الث ع1 1 اد مأماه 
أسشيى أزت فلي *« سٌُ ال#قصسك” كسكس تنسهوة , 
9 
5 - م 3 2 


ل 6 
التل 1 ١‏ عا ودإنا الفااكية مم ٠راعاة‏ ادرائا 
والماف أأبخ اه إل اناه قُّ تم فدوطا. عهار أله 4 مم مرا سر 
0 منوات الى قا 2 ُ "رن 1 
ددون مان 


4 5-05 2 ا 2 
حيدة متوسطة المض لان الكثيرة الخلارة لا :مط ىعصيرا حيدا اذ تققد راعما 
ولوباعدة حزما كذلك حب ان تكون ذاتارن ثاب :فثاة يطل" امنب 
الأسود ثْ الابيش 5 

(؟) غسل الها كمي 

يب المثاية بنسل الفا كبة جيداً قبل احراء الشعاوات التالية . تفصل القار 
ألما 3 والبشمة 5 

) 0 رايم الفهيين 

نسحن الفاكية قبل عصرها تسهيلا لهذه العملية . ذنى العار ذات الاب تفرم 
ا 0 عارمة الاحمة ) مثل ااتفاح ابرض والسترحل وو بعدهاأ تسعدن ف 
د 0 الى الفرم 9 بإسعدن العصير التتحصل منهأ 04 اما البرتقال واللدموث 
فيقطع الى حزءين 9 يمصير أهأ باليد أو بمصمارة اللنمويت الزحاجية وعصسيرها 

. 0 و 37 
ألا إسعدنل بل إصلى 3 هو لان التسعمين إبفقدهة كيرا دن صفايه 

أما الامجو فتنزع قشرتها كا فى حالة حفلها ثم تضغط 0 مصفاة معسدنية 
محافئل على 58 0 ! الطبيعى 


والعصير يصنى بالدشاش حتى ما فى المار ذات النواة 


لل الشمش والرتوق ل فتازع تواما ” 3 تفرم ونسعدن ف قليل: من الاء, 


00 


4 ل ا . 1 3 

طْر نمك الأسععين فى أن ومع الها 4 ف وعاء «وضوع بداخل وعاء آخر 
5 0 3-7 ب ا ا 00 

4 هأء مغل ودلا فم يس بالنوا 5 المصمم 4 أما الفوا د الاخرى لاس عدرل 

عياشرة ف وعاء على الذار : 


ع 
5 ع اعقب م أن ١‏ وضع اق كي ف | قدامة دن ٠‏ الماش التين مس تعاءاة 


لك بو 
الشكل م تثنى أطرافها من ل ويمىوسطها مملوءا بالف" بيه اأراد عغصرها ىق 
بأساقط المصير ودود مها( الكل ب5# / 8 كب الادتراس دن عسدام تسائط 


5 0 ل ا 4 9 
الممير قٌّ أوان على يلا رك اد الس عدن ان حون الاوالى»ن الامنيوماوهن التخزف. 


اسم 0 5 لي 1 
بعد عصير الا كبة صل الانسان على عصير غير رادق وذلاك يرجم لاحتوانة 


على مواد زلالية مذابة فيه لا يمكن فصلا الابالتديخين اذ تتجمد وترسب ف القاغ . 


5 06ه ا م 5 000 5 8 
لذلاك حب سعين العصير الى درحة ١٠م‏ م6 رك مدة ؟١‏ ساعة فتتحمد هذه , 


مواد وترسب فى قاع الاناء و بمدها يمكن فصل الرائق منها . 


و نه 


هه 0 أ 3 3 « الهم 3 يمد 
ولتم حد بعض مواد اذا ضيف الى عصير الفا كية وسحنت ممه جمدت 


إٍ اد الزلاا. ع م رساك ففاغ الوعاء م مكل العافل الاسبائى والكازيين 


1 الخدت معهاأ أ 
0 عياض ا مث ا استعمالهدهة الوا 2 لغلار علهم وراشحة عصير الها كبة فيمكن 


والحالة هذه الاستغناء عنبا فى النازل . 


بعك الخصول عل المصير اراق اك نين دن القماس عق 30 ع 


(مكل ٠١‏ ) (ماع فى عازن 
الاده ( أو ورف المرشيم ذىالحجم 
الكبير أو بصندوى مملوء رملا نظيفا 


0 4 لاحة ف قأعدانه مغطأة بقطمة دن 


الاش حتى محصل على عصير خال 
دن جيع الشوائب 
(ه ) زمامات التمكا 
اد لا قو ا 1ح 
زجاجات مختلفة الاشكال والاححام ' 
فاما أن تكون ذات أغطية خزفية ما 
حاقة من المطاط أو ذات غطاء <لزونى و بداخل الغطاء 


طية عو الال أو يعاجاة 
ذات غطاء معدنى كالستعمل فى زحاجات الفازوزة تقفل جهاز سيط (شكل١1)‏ 
أو زجاجات ذات غطاء من الفل العادئ كالستعمل فى زجاجات الشراب وقبل 
إجراء عملية التعبئة يجب غسل وتعقم زجاخات التعبئة لامصير وكذا أغطيتهاتم 
عه بهم حو ا م 0ه . 3 - 
سبق القول فى برطانات الزجاج . 
(1) تمد الزماماث بالفصر 

يملا الزجانجات بالعصير المراد حفظه قبل نهايتها بأر يمة ستمئرات م تقفل . 

تفلا كا وذلاث في الزجاحات ذات الأغطية الحكة الاغلاق أما فى التو المادي 


3 


فتوضم الزجاجات مفتوحة و بعد اننهاء تعقيمها تقفل وهى ساخنة . 
) 7 ( التقفي لاسرأ 7 
خرى هذه العملية فى وعاء لقعي الذى 
سيق شرحه أذ نو ضع الزجاجات فيه مغمورة 
الى قبيل 3 هما تدار ه سي فى ماء سمحن 
يجيا الى أن صل إدردة ا م وبق هدة 
0 ناف باختلاف نوع ال أكة سيأ يمد 
براعى أيضيا بعد 0 الزجاجات العادية أركت 
يغمس الطراء ألذ, 
به قليل 27 
وضع عليها 0 ل ثم ناف يط من 
السكتان التين حتى تأخذ شكل الزقبة ثم يتزع 
هذا اطيط ( وهئاك حهاز بسيط يدو 
العمل يباع فى مخازن الادوية ) . 


ىهن الرقية ُ حوض صغير 


مم البرافين أل أساخن و بعدهأ 


(8) لفى الطاقات 

تسل الزحاحات بعك أ ثتهاء مملية البعايم بعك ان عرد 9 شف بقطمة من 
القمام سس ونلصق م البط اقات ما م بس الرقية وعا لى ارتفاع ١‏ م من القاع مكاوب 
علي ١‏ الاسم والوزن الخ 6 


() مم الزمامات 


ش زحاجات صغيرة الحجم ونا كان غصير بس الذواكه مل البرتقال والليمون 


ل 4 ا سين 0" 1 : : 
الاجر 22 راعة لمعا رم 5 أذ سخن الي أى درحة حرارة مر تفعة لذلاك ديفا 


1757575050 0 0 


000000 1111ز1ز3 1101111313 
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عصير هذه الفواكه بدون تسخينه باستعال بعض العقءات الكياوية التى ليس ل! 

تأثير على صحة الانسان مثل : 1 
| > بنزوات الصودا : محنف. عصير الذا كبة لمسدة طويلة جداً بدون أن 
لسرب ب الها النساد وذلات اذ 


مغلى لكل 0 غصير ) 3 


مت مهن 0 إذا وصم اسيك اس أمصير الها 4 بة عنظا 


ذا مزحت مم1 بنسية درام مذاب ف ها 
كن المصول عليه من عازن الادو 3 ( 
دن الفساد اد( و كن اللضول عله عه من 1 رت الأدو, 0 يض ) 
عمل عصر الفراكر الْوييو 
)١(‏ عصير التفاح والكيرى والسفرجل ( الثار الابية ) 
معي ل ع ِ 
أسد تيخب عار جيدة النضج والراعحة والاون خالية من التمفن» غير مصابة 
أ 2 35 عد 0000 
لسكا نب تغسل 3 تقطع ع شرم استدن ق قليل دن الماء لدرحة 07 حى 
لقعا جيم عصيرها . 
7 0 2 ش د 
جل يسم تعصر بقطمة الاش السا اق شرحهأ 3 إستدن 55 العصير لدرسة 
٠. ُ 3‏ مرك لسدة ١‏ ساعة وذلاك حى يدوق ثم اسحب مكسة 
ع“ 
الرائق 
8 1 ان 0 5-5 
ع سدم رسع الرا'ق مده بكس رسييح أو نورق بر شويع : 
6 ل 6 ف 9 3 5 00 
ه - يميا فى الزحاحات »تقل » تمقم فى درجة حرارة 8٠‏ ملدة #٠‏ دقيقة 
(؟) عصير الملب والشليك رالترت و ( الثار العصيرية ) 
أب لذتدب ثمار جيدة النضج 3 تفسل 5 
نَْ سيج تسعدن لدرحة م د تدهك ثم مص والمصسير الناتج إسعحن 


ويثرك أدة 1١‏ ساعة 5 رش ويعقمكا فُْ التفاح 0 


ش لق ( الوم امام 


| يحب التيخاب كار ذاتِ لون حيد » ناضحة ؛ تقطع الى ار بعة أجزا. 


لنصل الحبوب منالقشرة الداخلية والخارجية 3 يفرط . 

3 ست إسعدن هذه ابوب دتى تدهك ؛ تصى 3 باسحن العصير الىدرحدة 
ام 0 1 ساعة ثم رشح 4 

جد يزاين رطل سكرق ؛ .ترات عصير ساد 

5 - يبأ ويعقم كما سبق 

(4) عصير اللو امس والب_قومه ( الا ذات النواة ) 

| - تفسل الثار ؛ تنزع نواته! وتجرى لهسا نفس العمليات التى سبق 
ذكرها للتفاح :2 

ه60 ( عفر الير لهال واللمرير 


١‏ - تغسلالعار» تقطع بسكين اليجزءينبالعرض » تعصريم تصفى مصفاة 


أو بإنطعة من الشاش بدون أى تسخين . 
نس يوضع لكل ائر عصير جرام من بنزوات الصودا مذاب فىقايل من 
امنا الملكن: » زكات عدا عد يفنا فى الإنواهات الممقنة رون 
لسبخينه أو لعقيمةه . 
)5 مدير الاير 
1س تقشر المار وتوضم فى وعاء به ماء وقليل من عصير الليمون أو البخل 
حتى لايسود لوما . 
دس تتزع نواتم! نم تصفى بمصفاة. 
اس يصفى العصير بشاشة نظيئة ( وهنا ببتى على المصفاة وكذلاك بمد 
التصفية النهاثية قليل من الاب الذى مكن عليه مربى بوضعه على 
الثارمضافا اليه مقدذارة سكر و »م جرام مض لون لسكل كياو 
جرام سكر وغليه الى أن يأخذ قوام الربى) 


لكل لثر عصير وري له بشة العمليات: 1 ف عصير النرقال 01 


شاج انم 


؟» حفظ الفا كبة باضافة مركبات 
م 0000 للفس_اد 
١ )1١(‏ بالسكر» 

يمتهر السكر أحد امعتهات المستعملة. لاحنظ. إذ أن الحلول الذى فيه ٠/.07٠‏ 
مار كن لاش اذاوسرن الحم غي مرين الجزاة ادكه يمرل 
غدل مشهات قم الا "كية يذل غتراها يال وأمب 

(؟) عحينة النوا كه. 

(») شراب الفواكه. 

( : ) الفوا كه المسكرة . 

ل ١‏ ( ار بات 
يطلق هذا الاسسر بوجه عام على خليط من الفاكهة عرأة كانت أو صمبيحة مع 
' ا . 
كيةمن السكركافية لفمانحفظها . وهذا اطليط مطبوخ ادة تتاف باختلاف 
وندخل نحت هذا الاسم م 5 6 
حامر 
لا سد المرملاد 20 
حا الجيا 


002 


)1 الأرلى 
.يطلق هذا الاسم على الفا كبة الطبوخة بشكلها الصحيح أو مجزأة فى شراب 


و 


5 ى متتحمد نوعا ( جيلاثبنى ) مركز 7 | ايا : 

والمطوات التبعة فى عمل أنواع المرباث هى :- 

)١(‏ امات الها كر 

تنتتخب الفا كبة التى ليست لما الصفات التى ملها تصاح فليا بالتعقيم 
مثل الثار الصغيرة الج م أو السكثيرة النضج أو المضراء نوما وذلاك فى حالة 1 
فواكه محفوظة منها . أما إذا كأن الغرض عمل مر بيات ققط من القاكبة فبيحب 
أن تنتخب فوأكه جيدة النوع . 

(16) يطل الذا كيرة 

0 - التنشير - التقطيع اخراج البذور أو النواة أو الأعناق. 

تفل القا كيه مرخ ره بة العالقة مها ثم تقطع إلى جزءين اذا كانت صغيرة 
المحم وأ كثر من ذلك اذا كانت كييرة ثم تفشر ويفصل منها قلبها الصا بكا 
فى التفاح والكخر ى والسفرجل أو تفصل نواتها مثل لوخ والشمش . 

( ) اافة السكر وعمهي الليرير 

تختاف كية السكر باختلاف نوع الفاكبة وكذا درجة نضوجهاء فكيته 
هى رطل سكر لكل رطل فا كبة وذلات فى العار السكثيرة الاض أما الها 1 
الحلرة فيوضع فيما كية أقل . يضاف + امون إنسبة " جرام لكل كيلوجرام 
سكر وتذل هذه |( سكية كلا | كانت الغار غفيه مزه نع الشباور الباق لشكرو: 

(4) الفى 

تغلى الفا كبة مع السكر اسك يابخر جنء من ماثها . أما درسية 31 رازه الى 


4 00 م. 


' ) 6 "علي 


جد مجاريا ألواع مربى كثيرة ليس ها »/.107١‏ سكر إذلاك يضطرؤن. الى 


ف هد 


تعقيمها فى العاب فى درجة هه : ٠١‏ ادة ٠‏ دقيقة . أما فى المنازل فلا داعي 
لذلا لآن كية السكر كفيلة حنظها دون تعقيى . ْ 

(1) هيه الس ضمائات 

لستعمل لتعبثة الربى برطانات ذات أغطية «عدنية بها طلاء أصفر من الخارج 
و بداخلها طبقة فليفية رقيقة وهى أرخص أثو اع البرطانات الستعملة لاتحفظ. مع 
مراعاة تعقييها .قبل ملئها كافى الحئوظات وبصد مائرا تقال وثرك بعيدة عن 
الأبزية كيزا يقطاة بالشامن ار الووقك” الى أن تبرد . يقطم ورق شفاف الى 
دوائر مجم فوهة البرطان ثم تغمس هذه الدوائر فى قليل من السكحول الثقى 
و يوضع على كل برطان دائرة تلاس سطح المربى ٠‏ تقفل بعسدها البرطانات 
بالأغطية المازونية ذات الفل الثى سبق تعقيمها فى ماء مغل . 

(7) دضع البطافات ( الاتيكيت ) 

تقبع نفس الطريقة السالفة الذكر فى المحفوظات . 

( مل مر فى 4 وار ويه (/ 

توجد طر يقتان لعءل الربى وهى إما أن توضم الفا كي فى كراب اق 
مغلى ثم تنقل منه بالصفاة و بعد تركيز هذا الشراب توضم عليه بالتالى حتى إصير 
قوامها سميكا . تستدمل هذه الطريقة فى الهار الرقيقة السكتيرة الاء وااتق لا:#<مل 
كرة المرارة اذا أغليت مع امحلولااسكرى مثل الشليكوالتوث . وىهذهالخالة 
سن استعمال لب التفاح لاضافته على امربى كا سيآتى القول ٠‏ والطريقة 
الثانية هى وضع الفأكبة فى رطق لساري وهل فيذ آل أن الميك الل “الدرحة 
اللطلوبة كا فى باق أنواع الفاكية التى تتحمل هذه العملية . 


ا 0 


طرية: عمل صرلى معت الطر هئ اندو لى 


5 


٠ بسنا عم الغرة الى نصوين 3 تفصل الذواة‎ ١ 

عا سن اوضر ف الوعاء مقدار دن السكر موار للف كبة مع قايل ملل المأء 
الشرورى لاذابة السكر ( حوالى نصف كوبة ماء لسكل كيلو جرام 
سكر) 3 يذاب هذا الحاول على الثار 
لين ورك الشراية يدل ال أن يصير القوام ام يا كان قبا 

و سد اوضع عليه يه الشمش بالتالى و ركع لى نار هادنة أله بهل أعة ة أخرى 


وبعدهأ 8 2 الأو عية العقمة . 


الشليك . 


| عدوي عْ الأعنان افير اء » تفسل وتصنى من ماء غسيلها وضعها ف 
معئأة , 
نا اس يوضم سكر وزئه وزن المار» يذاب فى قليل من الاء بغليه على الثار 
220 اسيم 2 صم ال اباشذل اعون ويرك بغلى لدة نصف ساعة على نار هادئة 
1 ع يشل عصفاة بدون ابة 5 ال ور دهك , 
4 -- يوضع الشليك الضنى في الإرطبائاتك + ترك الشراب على الثار 
لدة ٠‏ دقيقة ثثر بام ما لأغصير لبونة لكل كلوعيرا ام شراب. 


5 


و مسد اوضع ل اب بدك رز على الشليك الوجود و ف اناف 


17 تل 


0ك 


0 


طر بق مل صر لى فب الطر يقر الاير 


الع 


١‏ > يفسل » تفصل نواته بتقسيمه الى جزءين 
ب -- يوضع #2 مكروفانا اليج كر بتكا وريد الاذابة 
يوضم عليها كار جرام ثار. ويرك ليغلى مم تحريكه لمدة ٠١‏ دقيقة 
ااال أن بصير شفاف اللون ثم تحرى له العمايات السابقة , 
الكو ى والتفساح والسفرجل 
١‏ تفسل » تقطم الى أجزاء حسب ححم الأرة ونقشر ويازع مثا 
الزييظ الشلتب 
ب - توضع فى وعاء به ماء يغطيها وتغلى الى أن تساق ويمرف ذلك 
سه بالفلفر 
ح - رج الهار بعد ساقها » يغلى على النار مقدار + لثر من ماء السايق 
ممم كيلو جرام سكر وعصير لهونة . ثم يوضع عليه ١#‏ كيلوجرام هن 
القطع المسلوقة الى أن بصير معيكا وتصل درجة غليان#حوالى ٠١8‏ ”م 
الثين 
١‏ - تفسل المار» ثثقب بعود كبر يث اذا أريد عملها مرفى وتنطم إذا 
أر بك عملها قطع : 
س - زساق فى ماء قليل بشرط ألا تسحق ( تدهك ) , 
حب يؤخهل نصف كو بة هن ماء السايق ويذاب فيها كيلو سكر على الثار 
حتى تصير ذات قوام منّاسك ( وذللك لكل كياو ثمار مساوقة ) . 
ف -- توضم انار الساوقة النى وزنم] كيلو على هذا المحاول السكرى الماك 


مع إضافة عهار ليونتين .: 


اسم :ا سدم 


2 -- يضاف اليها باقليل دن و ودرة أله اثليا 0-5 فى تمطبها راة حيلة . 
8 6 ترك من ولك ار د اعبار وام كتواء أمربى « 


يتحديا ل الرطانات: 


٠ 


-- يستعمل لذلك البلعم نعم السوالى , لكر لكان وتساق 1ماء 9 3 32 

هنها الذواة بدون مشا لعرة : 

سا يعمل محاول 1" من + لبر ما وكيلوجر آم سكر وبمك 
غلياته وض م عليه كيلو 5 رام بلعم منزوعة نوانه 01 قرنفل 
أو لوز منشور أو قلع مر 
أحمر قا سيك 1 


ف ر اليوسنى * 2 باسوق --- ى الصاير ل 


اذو 4 


ا تسل الغار ؛ تفصل الثواة ويقطم إلى قطع : 
ب - يوضع على ااثار ١‏ لثر 0 ا الي أن ماق 
عر اميه يوضم عليه بعك ساقه 0 ١١‏ كيلو جرام ع مع عصير لهولتين . 


ألمب 


اسه تيخب الثار ذاتالحادة الصلية نوعا << نىلاندهك أثناء عملية الربى. 
ساسم يفسل» باذع من عناقيده ؛ تنصل اليذور بمود “قاب مدبرة فيع دا 
.عدن .اتوضم على الثار كية من السكر تعادل نصف وزن كار المنب وتغلى 

.على نار هادثة حى ابصير 5 قوام | ألربى مع مع . وضع عصصير ليونه 


سكل كياورا ام سكر . يميا . 


كذلك مكن عمل بنفس , الما 0 عمل ما الشليك مم التفاس . 
0 ال ل الول ا السك سا مع التماام 


ل 


الوشنه والقراصيا الحافتين 


أسدم 0 0 تنقع 2 ما لد ل ساعة 2 | تصبى ولاز 8 0 الم 1 
ب مس دأب على الثار 070٠‏ جرام 5 وق 2 عر مأ شيم وبمك إذابته 


وضع عايه 5 كأوحرام ا ثة, 
5 


دايا 09 الى أن صل 9 قوام الربى ُ/ عيبأ 8 


3 يي 1 
شايكت 8 قاسم 


١100-7 


2 ماء ا وساق على الثار م يصنى مصفاة حى صل 4 
م يوضم التفاح المصنى على النار بنسية لتر مئه مع كلو حرام .> 
بالك لصوا خصو على الخار بلقي ل عمس مع .تاراق رام سجر 
وبعك غليه كر عليه كياو جرام شلينك ورك على نار هادئة لدة 


3 
ف ”5 دققة وبعيأ 3 


الورد 


١‏ > تنزع البتلات » تساق كل كيلو جرام هنها فى الماء بدون قتعم غطاء 
الوعاءالذى يساق فيه وذلاكادة ( اساعة تأرييا ثم يصفىمنماء سليقه 

سس يوضع + لتر من ماء السليق على النار مع ١ ١‏ كيلوجرام سكرو يمد 
,غليانه يضاف اليه 4 جرام ملح لهون والورد االسلوق , . 

حت بك على التارعق انتوق هيدا و اكد قوام المربى . 

ملحوظة : ماء السليق الباق عكن اضافة كل ١‏ لثر مئه الى ١ ١‏ كيباو سكر 


وخمله رايا . 


وتوحد طريقة اخرى لعجل هرلى الورد وهئ ان دعاك الورد مع السكر 


د هش لد 


ويرك إدة 4؟ ساعة هم دعكه من وقت لآخر أم يوضع على الثار مع قليل هن 
الماء وحمض الامموت ٠‏ 
(ب ) الرممرد 
ا 

أدة أطوا ل نوعا من المر فى ٠‏ 

الأماوات المتبعة فى عمل المرملاد 

)١(‏ اتات المار رقا 
لا تصاح لعمل امرفى أو الحنوتلات الأخرى . تغسل ثم 
تقطم اذا كانت كبيرة لسهولة ساتها ثم تنص نتيا الثواة فى العار ذاث الثواة أو 


تنتيخب الهار الى 


قات ف الناؤذات الت 


() الى ( السلق ) 
تغمر الناكية فىكمية من للاء تماثلها مرتين أو ثلاثة فى المحم وتذلى الى أن 
تصير لينة نم تدهك -- واذا تبخرت كية من الاء ننيجة قوة النار تضاف اليه 
"لاخر ئ 

( ©) الأصفيز 

تصق الها كبة المسلوقة بمصفاة عادية 

(١‏ اضاف السار 

تضاف كبية من السكر تتاف حسب نوع الارمن 8-5 كيلو جرام سكر 
لتكل ٠١‏ كيلو جرام ثمار نم تسر هل النار وادرنة درجة نضجها توضم تقطقمنا 
فى طبق بارد ثم يقلب الطيق فاذا مكثت بدون أن تسيل دل ذلك على ألما تامة 


النضج وكذلاك تمرف بوشع نقطة منها ىكوب ماء يارد فاذا حفظت شكلرا ول ١.‏ 


تسل دلت عل الضحها. 


1 30 3 3 7 ع 
2 خايط متحانس دن الها كي الدهوكة ومطيوذة م أكمية دن اشر 


| جد تفسل العار 4 وضع على الثار مم قليل دن الاء وتغلى دى نهاك 
و تصنى تصفأة 


0 يه ذيأو وجرام من هامة العار امصفاة م وى حرام 5 


و2 يغلى 
على ١‏ لمار ا! نان لاسوقر) 2 5 أقة 00 براعونة فى ُ حالة استهاك ار حاوة: 

ولا كان الشمش والخوخ على الأخص من المار التى لا نحتوى على بكتنين 
8 ة ( وهى الادة الخيلاثينية الى تسبب الماسك إذ محتوى على خواض مثل 

وأص الصمغ . و تتكون فى الفاكبة من تأثير الأحاض العضوية الوجودة فيها 

مع وجود الحرارة إذ تؤئر على مادة أخرى موجودة فى الفاكية تسمى البكتوز 
فتدوله الى هذه الادة وهى اليكتين ( 

لذلك لا تنكون هذه الادة إلافى أثناء نضح الفا كبة بشرط وجود الكرارة 
والحض 0 فس تحن أن خاط ممة بوزثه تفاح مساوق ومعصى مع إضافة ؟" ؟كياوجرام 

3 9 50000 

لل اك حرام عبس عسو أو 06 9 تياو جرام قا 

التفاح والسفرجل والسكثرى 

]| - تفسل الهار» تقطم الى حاق رفيم » ينزع منها قلمها الصلب. 

ب اس تساق فى ماء يغطيها دى تدهك . 


جد ميو عصناأة . 
و سسم بوهم على النا 5-6 وجرام 42 كن أن ن الغار المصضفاة وتغلى 
امن ان تصل الى الدرحة العللو 0 


لا مكن صناعة مرملاد من هذين الصنفين إلا إذا مزجا بالتفاح أو السفرجل 
والطريقة هى : ب ْ 
| -غسل الار وفصل أعناقها 


5 ب اوضع على الثار لمر دن التفاح الصى بالطر يقة السالفقمع؟ كيلوجرام 


53ت 4 ساد 


سكر و بعد غليانه يوضع عليه كيلو جرام من التوت أو الشليك . 
التين 


[ سد شل و دز ع عنقة ١‏ 
. 2 0 0 * 
ل 3 34 ٠‏ 0 44 3 
لس يوضعءلى النار ذاو مار ديع ؤورة ماء الى ان ساق 3 اوصع عليه 
١‏ سي لم سن 0 5 
*هلا حرام سجر مع عصير تتوئتين و سوى ألى ان ياخذ قوام اأر بى 


البرتقال والايمون والنار والايدون المندى 


. تنسل الثار » تمزع القشرة‎ > ١ 
ب سك تقطم الفشرة الى شرا رفيعة ما أمكن . توضع فى ماء مغلى وتقلب‎ 


3 5 ملهأ وتعاد هذه العملية ل 5 راثت حى بزول طهمها أأر : 


سس توزن لب ب اليار ‏ ؛ ا لع الى حاقات 4 نع دك اليذور 4 يوضع كل 
لان 1 4 2 7 ست من المأء و إسلق جيداً ' 5 بصق بالطر ِقةالمتبعة ف عمل 
عصير الفأ كبة , 

5 0ت اوضع 5 ى شمية العصير الناتم دن ساق لان جرام / 
كمية "1 جر 1-7 زم يغلى على النار» يضاف اليهه؟” جرام من القشر الذى 
أزيات 0 أرثه 

> يفلى على النار الى أن ,سير قوامه كتوام المرملاد وذاك بأخذ 
#وذج ميق حى إذا برد يأخذ كد ماسكا 


الهو 


موق شرحها 2 مل غصير الما اجو د أنه كن عم بامن بايا المصر , أما 
اذا أرريدك عمل جميميأ عرق فهى أنه بعك تقثيرها وفصل النواة وضع مع وزما 
قم روتغلى على الثار م إضافة غهوار لهونتين لكل كيلو سكر 


(<) اجى 


هو نوع من المر بات يحتوى على عصارة الذا كبة المتفصلة من لبها بالتصفية 
ومليوخة إلى الدرحة التى لو بردت بعدها لأخذت شكلا متاسكا . ومن 
الجيل الحيد أن يكون رائقاً شفافا ذا لون جذاب متاسكا لا سائل ولا مادا 
حيما يعيب وهو بارد فى وعاء يتشكل بشكاه . 

الخعاوات التيمة فى عمل الجيل 

(1) الاب ديجسوط الذا كمرة 

لاحصول على جيلى جيد النوع من فا كبة ١‏ . يتوقف ذلث على احتوائما 
على ثلاث مواد مهمة وهى البكتين والحض الوجودين ما والسكر الذى ,يضاف 

. فاذا ما قلت نسبة احدى هذهالمواد لامكن الحصول على جيل . ثلا بعض 
9 غنية فى ال#ض والبكتين كالتفاح والسفرجل والجوافه والككرى الغير 
ثامة النضج والليمونالحندى والناريح والبرتقالوالبرقوق و بمضها متوسط البكتين 
والمض . لذلاك يمكن المصول على جيلى جيد اذا اعتنى يعملها وخر حر كار هن 
مأئها بشرط ألا سود لومها مدل التفاحح النا ناضج ددا وكذا أغاب أنواع الرقوق 
والموخ النفى وأنو اع العنب والشمش أما باق الواكه مدل الشايك والتوت 
والموخ واأشمش الحاو والعنب الأكثر نضوحة . فهند تعضير جيلى ٠نهذه‏ الثار 
يحب استعال عصارة احدى الفوا كه الغنية بالبكتين وا خض ووضع عصير اانا كبة 
لراد عملها جيلى عليها للك يمطبها الطاعم والرائحة . أما طريقسة مهيز الها كبة 
لعملها جيلى فهى نفس الملمياث التى تتبع فى عم لعصير الذوا كد . 

ولعمل جبلى يجب : - 

أولا ‏ استتخلاص المضصارة وتصفينها وترشيحها من ن الفا كية 

ثانيا - 3-2 جمد المصارة النائحة 


بالفطلئة الأول سيق قرعا فير النا ك1 

(؟) 00 داع اانيج 

إستتجر بج ج البكتين دن العرة 
الكثير: 5 المصير تدك على 


بوساطة غليان الفا كبة فى الماء . فالها كية 
ما لق الثان المسيرية ) أمأ 
عماء وثغلى ال أن”«ذهك أما 
فى البرتقال فيقطع الى حاق رفيع بدون تقشيره و ا بالماء ويغلىلدة ساعة 
(*) تمد عصارة الف اكررة 
حصل ذلك باضافة سكر على المصير تتاف كميته باختلاف كمية البكتين 
اللوجودة فى المصارة ويمكن معرفة كبية المكتين هذه بعمل اختيار سيط وذلك 
يوضم قليل من 
الكحو ل ورجها جيذاً ثم سكا فى صن فاذا كان المزيح أثناء انسكابه هلاميا 


نار دون وضعها فى 


ف الار ذات الاب فتقفطع إى 3 راء صغحره ة وتغطى 


العصير فى كوب واضافة مثل هذه الكثية الى نفس الكية من 


متحمداً نوعاً مادل على وذرة "كمية البكتين أما اذا شوهد قطم هلامية متفصلة 
عن بمغما دل ذلاك على أن كمية البكتين متوسطة أما اذا شوهد أن المزي سائل 
بدون وجود قطع هلامية فيدل ذلات على عدم احثواء المصير على بكتين فنى الحالة 
الثانية يجب غلى هذا المصير مدة طويلة قبل اضافة السكر اليه حتى لتبخر منه 
كبية من الماء ولذلك تكثر كمية البكتين. أما فى الحالة الثالثة فينجب وضع عصير 
فا كبة مثل التفاح والسفرجل على هذا المصير . ( 5 فى شّكل ٠١‏ ) 


- 


(:) 2 
تاف كبية السكر الى يحب اضاقها باختلاف كية اللكتين :. فشكنا 
زادت كمية البكتين كلا أمكن وضم كمية من السكر أ كثر ذف المالة الأولى 
والأكار اعفن ككرن كي 0 0 ة يوضع دشضان تساي أو 
0 لك لكان كاف أر وكياسنق 
حيما 19 ن كمية المكتين متوسطة فيو ضع من نصلها الى كلارة أ باعها 00 أما 


المصير وفى المالة الثانية أى 
فى الحالة الثالثة فلا يمكن تجمدها بالرةٌ إلا اوضع عصير تفاح 00 سفرجل م مه أعاة 
غليان العصير قبل وضع السكر علد شك فشكا لأدفية واحدة 

| 6 درم ابرستواء 

يحب غل الجيلى بعد أن يضاف اليه السكر على ناز مرتفعة و بسرعةحتى يمكن 
الحصول عليه رائقاً ومتّاسكا لآأن اطالة مدة الغليان تجمل المض يؤر على البكنتين 
فبمئعه من التّاسك . تعرف درحة الاستواء أما وضع الترمومكر حتى يصل إلى 
درحة من "٠0+‏ الى ٠٠+‏ فيدل ذلك على اتتهاء العملية أو أخذ قليل منها 
باللعقسة ورفعها الى 
أعلا مدة بسيطة 
كافية لتيريدها . 
فنى أول الغليان 
سيل الحبلى 
اللمقفة على شكل 
سائل وكا. عترت 


) ١ ١؟لكش‎ ( 


من الاستواء يحمد السائ لشي فشيئا<تى تتساقط قطع فقطم (كافى شكل ١8‏ )بعد 
ذللك يمزع منها الرجم وتعبأ وهى ساخخنة في برطمانات ممقمة نظيفة ذات أشكال 


جياة منظمة ذات فوهة كييرة حتى عكننا بعد التبر يد قلبها بسهولة ( شكل ١4‏ ) 


( شكل ؟١)‏ 


(5) فقن الررعيئ 

بعد تبريد الجيل يوضع على سطحها ورق زيدة مستدير كا فى حالة أربي 
و بعدها تقل بالغطاء أما اذا 00 الأوغية ؤات فيسة كيزة لد طاغطاء فبمكق 
صب طيقَةٌ من البرا افين السائل بالتسخين على ساعم الجيلى لطهنظه من الأساد 
وبعده يغطى عرق شفاف وتلصق أمط رافه 
(7) رشع ابطاقت (الايكيت ) 

كا هو الخال فى اأربى 

(4) الزلم 

كاهو الال فى 'الر 3 


الل 0 


دل عيلى الفواكم الله 


الشمش والبرقوق والقونم 

1ح تفسل المار. 

3-55 توضع ف وعاء حتوى على ماع يخطلما 

< - تسق جيداً لم تصنى وترواق وتغلى ثانياً الى أن يتبشر جزء نمائها 
ويصير العصير معيك القوام. 

ف س تبر كمية المكتين ونجهز لها كمية السكر المناسية , 


هر -- يوضع العصير على النار حتى يغلى و يضاف عليه السكر شيئًاً فشيئاً. 


التفاح والسغرجل والكترى 


أب تقطع العار يمك غسلبا إل أذ 3 صغثرة. 

وما توضع ف وعاء ساك علمها مأء مواز لضعف وزمها . 

ح- تغلى على النار حتى تدهك مم مراعاة وضع كية من الاء بدل 
المتبخر. 

5 - تصنى 9 1 وق العصير ومختبر كمية اليكتين التى فيه . 

له مسد بغلى عل النار ولوط مسةك مية السكر المئاسية للمكتين واذا كانت 
المار الى امستهاة حلوة خم لعل فتنحان ملء ملمقة شاى دن 
الزن و نل خل النار تعر من ولت إلى اير حنى تون :: 


البرقال 


1 سد تسل المار وتقطع الى حلقات رشقيغة عدا بذون قشيرها 5 
ماد وضع ف وعاء على الثار غنوي على ماء يغطيها 
حت تسلق جيداً في هذا اماء ثم تجرى لها العمليات السابقة , 


جنا تعن 


الايمون المتندى والثار 2 

كان كر هذه ار عدوي على مادة مرة فتفشر قبل تقطيعها ثم 
عرى ذا الملات إلى احريف الرقال.. ْ 

(9) حفية الها كر 

وطاق هذا الاس على الرءلاد اللجففة النائجة من فاكبة مدهوكة خالية 
تى تصير سميكة القوام » وطريقسة العمل 

ف أن سا لق الغا كية 5 مع قليل من الاء : َ تصنى و لوضم عا 8 1 فى المرمبلاد 
ولقل إل أ نطق الل درجة عاك | كانم الربات وده | تسكبعل ألواح 
لما حافة تنك [ه) -3 7 قوالب عرانة الأشكال ” 6 غ يف ف أذرانعادية متوسطة 


دن لسر واليذور ومطروخة 0 ا 0-7 


الطرارة ال أن خف وا اذ بمدها تقطم إلى قطم وتاف فى ورق شفاف يسمى 
( سلوفين )و يستعمل التفاح و المرشل كا ماين وقد يوضع عليدييكن الكديان 
زاقةالنا كية أدرق من الشليك وهذا النوع من المحفوظات مكن حفظه ادة 
طويلة جدأً اذا وضع فى علب بعيدة عن الرطو بة . 
اذا مزج هذا النوع يقليل من الماء على الثار فيمكن المصولمنه على مرهلاد 
غديك والياه 3 عحينةالذوا كه 0 
تمل عميلة الغ را كر المززرزء 
التفاح و والسفرجل 
اعد ريال نال القارثم تلم الى أربسة أجزاء ان كات صفيرة إى كادية 
أن كانت ده ثم تفصل منما الفشرة والزء الأوسط يمنا فيه 
البدور» وثو ص هذه التخافات ( القاب والفشر ) فى ماء تذلى على 
الثار: الى أن تمطئ عصيرا ميّاسكا نو وعالم يصفى بشاشة . 
ناس يؤخل هذا المضير الملاتنى ويوطم على النار وتوضع غليسه قطم 


14ت 


الفاكبة و يغلى اميم الى أن يدعك . 


ا 0 لشي عصفأه و وضع على الثار مع كدية من السكر لفسية الا <رام 


8 يكن 0 حرام 
و - يفل مم تقليبه الى أن يصير سيك القوام 
هه - إسال على الو اح موضوخ عاما شاش ذات حواف ارثفاعها ه 3 وتوضع 
داخل فرن الى أن بجف نوعا . 
تزع من الالواح و2 كون على شكل غبينة مياسكة زه الى قطم حسب 
الطلب فاما أن تلف هذه القطع بورق الساوفين أو نفس ( تديل ) فى 
1 ناعم وفى بعض الاحيان» يوضع اثناء طبشها قليل من الاوز المقنشور 
0 قعلع مار أخرى : 
لذن فر الدين ) 
| - تفسل العار وتفصل-النواة 
ب سس تذلى مع قليل جدأ من الماء على النسار حتى تستحق وتصير معيكة القوام 
ح - تصب على الالواح بطبقة رقيقة على شاش 
ى - تفف ثم بعد نزعيا من الشاش تدهن يقليل جداً من الزيث وتاف حتى 
لاثتاف. 


6 “الشيرات 


اذا اذبنا كمية من السكر فى ماء يفلى سمى الناتم « مخلول سكر » أما اذا 
استيدل الماء بعصير الفاكية كان النائم وقرات راطيا راذا كانية 
5 مل دن المواد العطر؛ ب )ا سس ( م قايل دن الوض يي 0 شوابت 8 ديه 


3 0 هه عر 2 ري م 3 
صناعئ 1 بالاساس 4 وف العادة نكون كثافة الشراب اا وهو خاي 


امس 


- 


ودرحنه كوا رومية 1 م١‏ وهو بأرد 4 ولر من اول السكر الذى درحته م 
إومية عيارة عن 1.٠‏ دزء سكرى صزرء هاف 
لعمل الشراب . تحشر عصارةالفاكبة اللازمة وتعقم الزجاجات قبل ملئها ويعيأ 
فيهاوهو ساخنوتقفل ؛ أما كمية السكرفهى 17 كيو حرام لكل لرعصيرفا كبة 
ولأكانت مقلم ,اناك كبة ذات رانحة سر يعة الفقد اذا غليت على النار لذلا 
اإسمتعسن أن تعمل 7 بالطريقة الصف باردة 6 ف الشليك والبرتقال واللءمعوث 
والتوت والعنب والير قوق والرمان 3 بالطر يق ةالياردة. ردن مزايا هأثين الطريقتين 
أن الفاكبة تفظ بمناصرها الأولية وخصوصا الفيتاءين اذ يوجد منه! ما يتأثر 
باطرارة مويه : 


غمل ساس الفوا كم المملفة بالطريقء النصف ,اردة 


الشليك والتوت والعذب واللرقوق والرمان والمشمش 


اذ 


| - تفسل الثار ويجهز كا فى حالة المصير . 


ساح بودن افق 3 السين الزانة وتر شيم القنات جنا إلناه 
:2 5 نف ريرم ف رد' 1 رر 
ل 5 

بنسيه ل" كيلو حرام لكل لبر قصيرل امع حرام خض عون لكل كو 
جرام ار أو عصير ب لهونات وذلات لنع التباور ( لثس ير : 

0 سي ثج هذا الم راب مم لس غصير وبعناك مجك حيدا ضاف اليه 1 جرام 

الصودا الذابة قُْ 1 بل من ال أء الها ! ل عر سترارت ٠‏ 

نت يصنى تاليا بشاش ويعيأ وهو سان فى زحاجات عادية معقمة ذات أغطية 
معومة نضا هن 00 ويرك حوالل يوا شر امه فى الزجاحة 1 


من “زوات 
0 


م د اك 11 


1 5 أي 
عم شعرات الشراك وروي بالطرقة الءاردة ولك ب ار الم تقال 
ل #0 5 و 9 ف 0 ص مر 
| تجهز الثار حتى صل على عصيرها كا سبق الشرح فى عصير الفأكرة 
5 3 5-4 0 
المي مسيم يعمل علول 8 مغلى 0 من * كيلو حرام سار م 507 ماء على 
4 جرام حمض لبون . 
- بعد تبريده وتصفيته بالشائش يز 0 ار هن هذا الحاول 5 لبر عصير 
9 
نزوات العيودا الذا د ف قل ٠١‏ ل *ن المأء المغلى | سكل 


-- روص جرام مر' من 
يد 
8 الاحدت عأ ٍ سيق 0 


أما طريقة عمل شراب البرتقال على البارد فحهى كالآتى : 


البرتقال ( أورانجاو) 


| - تغسل نسعة برتقالات ويقشر ثلاثة منها ويوضم على الكية الإكوزة 
5 ناعم » بسحن جيسدا و يرك مدة 4؟ ساعة بمد تغطية 
الوعاء طق يدوي وتيت الترقال القطرف لبك 

سد تقطع التسعة برثقالات ويؤخذ عصيرها و يعنى ويوضع لكل أعر من 
هذا المصير > ١‏ ك سك ( متتطرفيين ) وغراة من وقت لأخرعى 
يدوب السك ق العف , 

ح س تضاف السكية المبشورة السابق وضعها بالسكر على هذا الشراب مع عصير 
'هوتتين وتصنى ثانية وتعيأ فى زجاجات نظيفة . 

4 س يضاف جرام من بنزوات الصودا مذابا فى قليل من الماء ااخلى على كل 
زجاخة مبعة لير 8 الفساد ” لم تقفل الزحاحات تماما . ش 


الم ع الل 


( 5 ) الوا كم المسارة 


3 
شف فوا كه شيعه بالسكر عمى أن يم م ما دن العصير قل قل شيا فشسا 


ال أن اسيلا سك فين ار ر ودر اشاعد ةنول الى ار بل 
تزيد كثافته تدر يا ويضاف اليه كمية من 02 وو ز( سكر الذرة ) وهذه 
0 0050" 
ب أن نكون هذه الفاكية حافظلة لشكلها ولوها وطعمها ... ولاكان لون 

النا 0 يقد بعك اجراء هذه العمليات العديدة لذلاك :لون باون صناعى ,يناسب 
اونها الأصل .السلا التى تحر للذوا #5 المسكزة أطول وا كثر من أى غبلنات 
الحو ظات الأخرى . ويازم هذه العملية أو ان فخار مطلية من الداخل ( اسكندرانى) 

النوا كه التى تصلح للتسكير هى المشمش والتين والَكئرى والتفاح الصغير 
الم م والإرتقال واليوسفى الاخفسر الصغير المجم والسكراز والموخ والستطاوى 

لفشر الابيض البطيخ . 

المطوات التى تنيع فى تسكير فاكبة ما هى :-- 

)10 الاب الفا كرو الوتيوء 

تنتخب ار انواع الحو الأرك ( الذى اذا فتحت الدرة رجت البذرة 
سهولة ) الكبيرة المحم والشءش الكيير الفير نام النضج وتنتخب الانواع 
الصغيرة من اكير ى والتفاح والسفردل غير التا م النضيج أما البر تقال واليوسئى 
والنارتج تتنتخب المار الصغيرة الحتجم وهى لحششراء فى حبجم الليدون البلرى. أما 
البطيخ فيمد استعال الونء الاحخر المعد للا كل وهو مآ ازج تزع منه القشرة الأشيراء 
رالباقي الاييض هو الذى ستعمل أذلاك ويفضل البطيخ البلدى لسك قشرئه 


1 
0 
1 


1 
لحي 
ع 


البيضاء . وتنتخب ثمار السنطاوى الكروية ذات الاون الاصفر لا الاحهر لان 
الأول اكثر صلابة من الآخر . 
6 را الوا زوه ذال الخايويق 
اذا 1 اف1؟ 


لذياك فانه من ا ريض لل كر لبان الكر وت قبل لسكيرها: 


بدون ل ندر الم الغا ا الث لاع أومها وفسدت لسرعة 


حتاج ذلك العمل الى صناديق ك3 القفل ذات طيقات داخلية و بها تشب 
من أسفل ( شكل م١‏ ) مساحثه ١‏ سم طول 4 ١‏ سم عرض ا ورا 


مثر ارتفاع إِذ توضم الها كية يماك جهيزها فو غرابيل 0 شكل 15 ( وهئ 


ل اه امت 


عبارة عن اطار خشى مربع إرلناطنه حم دو طول وعرطن أفل هق عشدوق 
قا الكرييت بحي اننا ادخاله به وتثبيته على قعامتين من الأشب مثبتة فى 
المواب ومتصاة فى كلتا ايها بضلعى 
البرواز . اذ توضع على هذه الغرابيل طبقة من 
الآكبة امراد تسكيرها ثم تدخل فى الصندوق 
زم صُ 2 أسفاه وعاء به مسحوق ل 
مود و يوضع نحت هذا الوماء موقد فاذا 
اسن الكبزيت تصاعد منه الغاز فيؤثر على |[ 
الفلكبة فيبيض لونها وتنتل جيع الكائنات 
الحية المنقشرة فيها . ومكث الفا كبة فى هذا 


الصندوق لدة م س 4 ساعات , 


90) عرية اذا قر 

الأو والبرتفال والناريج واليوسفى الاحضضر والكترى والتفاح والسفرجل 
الصغير المحم تغمس فى ماء مغلى به ٠.١‏ صودا كاوية لمدة ل دقيقة وبمدها 
"وضع فى ماء حار حتى تققد قشرتها الشمعية وتسبل عملية اننشار اللحلول السكرى 
داخلها فالموخ تفتح رتنه قليلا ورج النواة بدون اتلاف الرة وكذا المشمش , 
والبرتقال وااناريح واليوسنى رم بمود قاب رفيع أو يشرط ثلاث شراط طولية 
مدية رفيعة حادة . أما السفرجل السكبير والتفاح والكيرى فتقشر بسكين وتقطم 
الى اخزاء والستطاوى فشر ثم يقطع الى قطع طولية و يوضع ف ماء بس 0 


0 
ملح لدة لومين اها المغير المجم منه فيمكن اتسكيره بعل لقشيره واخراج بدوره 


من فتحة صغيرة يجانبه بدون تقطيعه وبمد ذلك يوضع فى ماء عذب يغير لدة ملام . 


أيام حتى بيزول آثار البح منه . 


(4 كبن المعاليل الا 2 

| - يعمل محلول سكرى بنسية لثر ماء مع "٠٠0‏ جرام ا اركن) 
واذا مدر المصول عليه وضع "درام سس ليمون طرلة الكية دن ل المادى 
ايفن ْ ل 
هرأن عقك ال حاول السكرى الى نهاية العمليات 
بدون أن يتياور( 1 ) ١‏ يغلى هذا الحاول على 
الثار فى وعاء مفرطح ( شكل ١17‏ ) ( لحوق ) 
ا ضم فنه الفا كبة ويرك ليغل مرة واحدة وبسدها يسكب الحاول السكرى 

مع ف 


ون وص سكرالملوكوزاو مض الليموث 1 : 


( شكس ؟٠١)‏ 


والنا اكبة فى الوعاء ويرك مغطى لدة 4؟ ساعة . 

520000 مافى الوعاء فى مصفاة بأسفلها الوعاء المفرطيح شم تبر كثافة 
هذا الحاول بملء خمار وغمس الايدرومتر بوميه فيه وتمين درحة كثافته وبمدها 
يوضع على الثار وتضاف اليه كية من السكر الى أن تصل درجته ”4٠‏ وبعدغليه 
عليه الغار ْم سكي ف الوعاء و 55 كذلك مدة #6 ساعة , 
عد اذ انوع العملية السابقة وتزاد كمية السكر الى أن تصل 6٠‏ ./' 


وضع 


أى ما بمادل درجة ب بوميه أثناء غليان الحلول وبعد إضافة السكر يوضع له الاون 
الراد اعطاؤه للفاكبة فلا يضاف الاون الأحر لاخو والاون الأخضر لابرتقال 
والذاريج واليوسفى والبطيخ وهلم جرا ( وممكن المصول على هذه الاونات من 
عازن الادوية ) ويمكث فى هذا المحاول مدة 48 ساعة . 

ظ و تعاد العملية لزيادة نسبة السكر الى 4 1 أى ما بعادل درحة كرام 
بوميه وبيقى فى هذا الحلول مدة 8 ساعة اخرى . 


قرت تماد الغملية لزنيادة السكر امن +307./ ٠‏ ويظل فى هذا المحاول ه ايام . 


) 0 ( عسل القار دوم ازول السارى 

لل ارين امازل الماك لذ لازاه و تمضنا لذة ساعة ُُ لين 
فى ماء مغلى ادة + دقيقة حتى نزالالطيئة السكرية المحتوية على !للوكوز الموحودة 
على الهار ٠.‏ 1 

(1) الول السكرى العادى الثرا 

بعك 5 القار من فاع فسليا عمل عاول به هه : سار وبمك غليانه 
تغمس فيه القار ادة ‏ دقيقة حتى .يتكون عليبا طيقة جديدة من السكر على كل 
كرة ٠‏ وتوم هذه الثار على الواح مئروشة بشاش, لتتحف وبذا نكون قد أخذت 

أما فى عملية تسكير قشر الناريج أو البرتال أو الليمون المندى فيعد بشر 


العار التامة النضج تزع الفشرة بقطعها ُ احزا 03 3 تساق هذه الفشرة المبشورة 2 


ماء متغير حتى تفقد طءمما امر وبمد ذلا تبرد فى ماء وتجرى لطا نفس العمليات . 


السايقة إلا أنه قبل وضعها فى الحلول السكرى الأخير ناف بشكل حازونى وعرر 

خيط رفيع بوسطها بأبرة ( كالعقد ) فيغم سكل عقد مها فى الحاول السكرى 
الاخير ما سبق حى اذا جنت اخذ تكل قطمة الشكل المازونى بسد نزعها 
5 


(د) بوساطة غاز الكير بث 


يكن بوساطة غاز السكبريت حفظ الفاكبة التى بداخخل البرطانات الحمكة 
القفسل إذا ملىء فراغ البرطمان به وذلات لمدة طويلة بدون فساد على شرط أن 


ار مع كية من 
السكر والطريقة هى : 


يت مس الفوا كه ف ا مغلى حتوى على مه١‏ حرام 5 لكل كياو 
حرام فا كبة . 

سملم تغسل المرطانات الموة هملز لاحنغا ( وقرن كويد العمود 1 وعاء 
صغير عل الثار وتوضع فوهه البرطان شوق قتعدة الوعاء ليتمباغد غاز 


الكبريت فى البرطان بكثرة . 


نج ل يملا البرطان بسرعة بالفا كبة التى سبق سلقها وهى ساخنة مم ثرك 


م 


النيوه كان 
من و رع 


يعاو فوهة البرطان حتى بعلا هذا الفراغ بالفاز م تقفل بسرعة قفلا عي 
بوضع الحلقة الكاوتشوك والفطاء والكلبس ( شكل 18 ) وهو يبين 


3 احراء هده العملية ٠.‏ 


9 


2 5 


لي 
9 
5 


( شكل م١‏ ) 


سس اوم سم 


البوضاطة انال | والاح (الغللات ) 


ان عمل الخللات ذات النكبات والبهارات الختافة الانواع للهى احدى 
عمليات دقفا الأغلية اليمة , 

وقد سٍٍ هذا العمل منتشرا فى حميع المنازل إلا أن طريقة عمله ليست 
طريقة عله ل 

يحتاج هذا العمل الى أوعية زحاجيسة أو فخارية مطلية من ٠‏ الداخل . وأم 
نقطة بحب مراعاتها لغمان حفظ الخللات هى درحة الل ( حمض الخليك الموجود 
فيه ) فاذا قلت عن 5 ١‏ : لايكون صالخا لذلاث ويعا هذا إما اوضع كمية 
من مض الكذايك على الكل المستءمل التتارى ( الذى يحتوى عادة من وهس 


ان من حاله ط ول السئة بدون أن لسرب اليه الفساد . 


5 مض خليك ) أوغلى اللمل لمدة ١‏ إلى ١+‏ ساعة حتى تنخ ركمية عظيمة من 


مانه فشكار لسنة قضه , 
لاطو ات التى تتبع فى التتخليل : س 
(1) اتاب القار وتجريزها 
تصلح جيم انواع الأفر لاتخليل واخعما الليار» التنبيط » اللفت » 
الفاصولية ؛ الجزر» الفلفل » اازيتون وهذا الأخير سنتكل عليه على حذه لأنه 
كته م ليل 0 اتواع |( لفواكد وشثى خصمراء 5 
تل مم الغا ركالمتاد * م عفد كاسيق القول فَْ وما اضر اما القخبيط 


فيدر 01 ) إن قطع مجم البيضة تقرييا أما البيار فاله عال كيده 00 
منه الصغير لتحم . 


سم او عد 


ا 

١‏ اصاثٌ شع 

توجد طر يقتان لأضافة الماح فى عمايسة التخليل فاما أن يضاف الاتح على 

شكل محلول مالى أو يضاف جافا ولأكانت الطر يق الأولى تحتاج الى عناية كبيرة 

ومدة طويلة مم اعبار كية عض اللبنيك (اللكنيك ) للق حكن بحن 
وقت لآخر. 

ولئم تكون خمائر تضره لذلك ستضرب عنها صفيحا و سنتكام عن الطريقة 

_ا ا 
الثانية فقط لسهولة عملها منزليا وهى ان كرْج اضر بعد جهيزها اع وزها 
يتف عل مداخل الرعاءز كل 4 )ويرك 


هذا الاء ثم يضاف الل كلآلى : 


(؟) أضاف ان 


| -- يوضع الخل على النار يذلى ادة ١١‏ 


شك جا 

ساعة إذا كان يستم لكا هو أما اذا اضيف عليه خض خليك ( روح انفل ) 
حتى يصير ما حتويه ٠١‏ ./' منه فيغلى ادة لخسة دقائق فقط ثم توضع كية قليلة . 
من البهار عليه اثناء غليه مشسل الثوم ‏ الفلذل الأسودء القرفة » القرنفل » جوز 
الطيب » المسطردة » النز ييل ؛ بذور الكرفس . يصن :هذا كلمن هذه الهارات 
بعد غليه ويضاف وهو ساخن إلى الخضر فى وعاء التخليل و عكث مدة 74 ساعة 


ماعدا فى حالة االخبار فقنو صعْ بعد تبرإيده . 


بهم سد 


نس تصق الإشر من الكل و يوضع على النار حتى يغلى ثم يسكب على 
الخضروات وهو ساخن بالتالى و برك مدة 5+ ساعة أخرى ما عدا فى حالة الخيار 
إذيترك الل بدون غليه وذاك لأن الخيار لا تحمل انال الذلى فيصسير لينا 
حدا والطاوب هو خيار صلب 5 سيق . 

ح - تماد هذه المماية للمرة الأخيرة وذلاك بغلى الألى بعد تصغيته هن 
المشروات واعادته لها . إذ يكن لاخضر أن تبتى مدة طويلة فى هذا الخل بدون 
تلف وككن استمالها الأ كل فى أى وقت . 

وقد يمك عمل ال بالسطردة وذلك بأن فر ما بأتى : 

5 لرخل ابيض عادى 

16 حرام مسطردة تاعمة 
6 حرام سكر 
٠‏ جرام كر 
جرام دقيق 

ه جرام بذور كرفس مصحون ناعم 

٠٠س‏ حمض خليك 

والطريقة هى -- أن عزج الدقيق فىمقدار »0غ سم أماء حت يصير كالمجينة 
تذاب هذه المجينة فى انخل وتوضع فى كسروله موضوعة فى ام مالى تقلب جيدا 
ثم يضاف اليها باق الواد وتقلب ماني الى أن تصير ثقيأة القوام نوعا ثم يوضع 
حمض الغليك . 

(4 ). ارالى التعي | 
تستعمل عادة لتميئة المخللات برطمانات مربعة خضسراء الارن ذات فتحة 


١ 
1 
1 
ْ 
ا‎ 
1 


لو لد 


تم ا ات 


ماسم ىم سم 


و9 ضع الغطاء على فوهة البرطمان لاتسمت والتصقت هاف الذوهة كز لات تستعمل 
انواع البرطمانات الأخرى . ثعبأ المششر الخلة إماكل نوع على ددته أو مشكاء 
5 مراعاة حسن التنسيق حتى تععلى شكلا حذابا وعاذ الفراغ إما بجمل مغلى 
مضاف اليه قليل من الملح أو المسطردة السابق ششرحها ثم تقل وتكون صالمة 
للأستعال ويدخل نحت عمل اممغللات ايضا عمل صلصه حريفه (كتشب ) من 
امام يمكن استم اها على المائدة وطر يقة عمابا كالآتى : 

تحشر صلصة الطاطم كا سبق شرحها سواء من الحفوظ منها أو الطازج مم 
إضافة ما يأتى ايها . يفشر من البصل ٠»‏ 5جرام و ٠١‏ جرام بوم و يوضع مع + جرام 
فلفل حراق و ٠١‏ جرام جأزبيل و »5 جرام قرتفل و ٠١‏ جرام قرفه و ٠١‏ جرام 
فلفل أسود وه جرام جوز الطيب . 

وضع جنيع ذلاكث مع + لتر خل ويرك يغلى على نار هاده فى وعاء مغطى 
لدة ساعة ثم يصنى بشاشة ويوضع بالتالى على النار ويوضم عليه #٠٠‏ جرام سكر 
و٠6؟‏ جرام من الملح وكذا ٠ه‏ سم" حمض خليك . يوضع كل ما سبق على 0 
لتر صلصة طاطم . عزج بتقليبه جيدا وغليه على النسار ثم يعي فى 
زحاجات مضلمة ذات غطاء حلزوتقى به قطمة من الل من 
الداخل مع ترك فراغ فى اعلى الزجاجة ( شكل 7١‏ ) لم تمقم 2 
درجة الفليان مدة + ساعة . يمكن استعال هذا النوع من الصاصة 
لدة طويلة بعد فتتح الزجاجة بدون أن يصيبه أى فساد . 

كذلاك يوجد نوع صوص آخريستعمل على المائدة وهو أما |أ] 
سائل أو على شكل مسحوق وم ركلآنى : 

؟ جرام فلفل احمر حراق مدقوق ناعم 


لذن ” 3 ناعم 


سس 8 اسسلم 


ها حرام فلقل اسود ناعم 

© « قرفل ناعم 

3 « حوز الطيب ناعم 

1 0 1 ل عزرر اعوان عيذ فى :تخاغات 'ذات نوه 


وأسمة نوعا أو لوو اليدب علية 4 دبع لثر خل وتوضع 2 زحاحات صغيرة عادية وتقفل 8 
كليل الرْيِتَولء الافضر 


الإماراك اا خب أن تتبع فى تخليل الزيتون الأخفر 

(١ 0‏ الى و الى الم يز 

جب جع مار الرزرتون وهى خضراء قبل أن تتلون بالاون البنفسجى كى 
لابرد يدف الفغليل .وان تكو خالية من الشرات: وخسوضا كان النا كية 
الذى د ف انواع اأزيتون اللأصرى و يعرف وجود هذه الشرة بوجود 


221 داخل الغرة : 


) ؟ ( اشير رالفسل 
تغرز الغا جيدا بفصل المصابة من السليمة ثم كول الكفيرة ازاة ها علق 
مها من الأثربة . 
(؟) : ام ارم للم 
توق الزيتون عادة على مادة مرة 0 سيأ ف عدم صلاحيته للا كل 
لقوة مرارته لذلاك يحب ازالة هذه المادة . ولا كانت هذه المادة قابلة للذوبان فى 
الأملاح القاعدية مل بيكربونات الصودا والصودا الكاوية والجير الم لذلاك 
يعاسم الزيتون بوضمه فى أحد هذه الاليل لمدة مختافة حتى يقد المرارة . ونا كانت 
.هذه الأملام القاعدية مختاف فى قوتها إذ بدها مجد أن الصودا الكاوية تؤثر فى 


3 


1 
0 
1 
1 
01 
0 
1 
0 


افونا كارمق مكريزناك الضوذا راي ربونات اقوى من الجير الح كذلاث 
عار الزيتون مختاف فى قوة عاسك خلاياها اذ منها الصاب مل أوع الزيتون 
طاو اه البلدى والمبحيزى العقص والهش كالتفاجى 
لذلك بحب معا املة كل نوع من هسذه الأنواع معاملة خاصة حى يقد درارته 
يدون تار تعسوسن عل اناه اس امح القلوى الضعيف .والب.إدى 
والمجيزى العقص ها هو ١‏ كثر ا قوة والمحيزى الذاتى باقواهاأ . 

(4 ) «مرف كيل الحملول الفلرى امهل المرج 

يعمل قطاع لول فق الع وت وار اجانة ااخوقكة لامو لذت تيو ره 
باسوداده نوعا هو المزء الذى َه الحاول القاوى اذلاك يحب اختبار الزبتون 
عند معاماته بالحاليل التلوية من وقت لآخر حتى تعرف درجة مخال الحاول . 
وعموما يجب أن لا يرك الزيتون فى الحاول القاوى حتى يتخاله لغاية النواة بل 
يحب مراعاة هذه النقطة جيدا حيث لا يتخلل ا كثر من ثلثين الاب ( الاحم ) . 

(9) وضع الزيتوى, فى للا اللمى 

اوضع الزيتون بد ؤوال المادة الرقمنة ف لول ملحى مغلى ومبرد وذلك 


١‏ تدر أ 9 أنه وضع أولا 5 فى تكلول صعيف َ بعك مدة إسيطة غيل هذا المحلول 


عتحلوا لاخدا كتزطته كثانة اذه اطول 
وعاذا حت ينم فاه واعظائه الدكة 
والطعم النهاتى . واذا وضعناه فى محاول 
ملحى ذو كثافة كبيرة دفعة واحدة 
لتشققت القار . ستعمل لذلك براميل 
خشبية موضوعة افقية ومرفوءة على 


3 امل وما قنعوه من اعلى وضع الغار 


( شكن ١‏ ع) 
واخرى من أسفل لتصرريف ال حلول اللنخى ( شكل 1 


مد كاب 


) 5 ( وتام ىْ الذل 


08 !أل“ زيوك دك ل باء من العليعم ذ خل وى حتى 054 مومه بدون 


(17) أرالى التميك 
يجب استعال جيم الأوانى لفظ وتلييم الزبتون من الفخار العادى أو 
الخو ١‏ الزجاج . توجد أشكال مختافة للبرطانات التى تستعمل لتعيئة الزبتون 
وهى عادة طويلة 5-5 صؤيرة نوع أما أغطيتها 23 تون دن المحدن ذات دزا 


8 
وعجهامن الداخل ورق ففى مفصول من النطاء بحلقة كاوتشوك . 


كليل اليتون التجيرى الشّامى 


[أسد 3 ف اول بها؟ .]'من صودا كاو 5 وثثرك الى ان يتخال هذا 
الخاول مسنأة 4ن 1 و - فى ماء نصفه مذاب فيه صودا كاو 35 بلسية م]» 
9 النصف الأخرجير لدرحةل/ابومية و عتبرمن وقتك در حى 0 مر الصودا بداخله 
أتا سيم سأ ل توضعة ف فاء الى أن 1 تار الصودا الكاو. له كام و يحتاج 


و 


ذلك ادة يومين أو ثلاثة مع تغيير الاء ثلاث مرات يومياً 

حاب حفر لول مذلى بهم ٠.‏ ملح طه «ام م يبرد يوضع على الزبتتون 
لدة م أيام . يفير هذا الحاؤل بآخر مفلى ومبرد أرض) أيه |:ملح طعام ويمكث 
فيه ه أيام بغثر لول 71 حر كال سابق فيه + 0 مام طعأ عام ويكث لدة أسبوع ثم 
عارل لفقم 1 ملح طعام لمدة أسوكين ونان سا لك 

فى بم تخليله كية الول الستل لكل ٠١‏ كلو حرام تون هى 207 
كول مان د أو تملول ماحى او 

وس بمدا تتهاء تخ لم يفل ” م يعبأ فى تتطانات واد" الشراع كل أيضا فى 
م و 0 م خل م تقفل البرطانات 


0 
١ 
ا‎ 
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د دح وي و و ار ا عفان دويق اود لع عر و 


سس باه سد 


كليل الل يوي التفامهى 

أ ت يوضع فى لول به ؟ 1 من 0 بونات الصودا ادة حوالى " أيام 
أوماء مذاب فيه جير لدرجة / بوميه لم يفسل من هذا الحاول لدةم أيام أخرى 
م #خيير الماء فى كل يوم مرة . 

3ت عرق قنة البيلنات اليتون الشارق 

اول الرزبتوده البار ى وال“#كيرٌ ى العفهى 

يكن الخراج المادة 5 أارة بوضعه فى لول به ٠.14‏ صودا كاوية ب حاول 
آخر به جير لدرجة 7 بوميه بكنيات متساوية لمدة حوالى © أيام وتجرى باق. 
اللعايات 5 ميق فى الأنوا اع التقدمة . 

كليل ليود الدود 

ان معظم الزنتون الأسود الذى نشاهده فى المحال التحارية عبارة عن ز يتون. 
أخضر وعول بالصودا السكاوية وتيار الهواء حتى اسود لونه . ولا كانت طريقة 
عمل صعبة وفى الوقت نفسه تسكتنفها الخاطر الا اذا استعمات بدقة واحثراس, 
واختبار من وقت لآخر لذلاك سنتكلم عن عملية تخليل الزيتون الأسود الآخر 
أى المملح و يسمى بالطريقه اليونانية نسبة لأنها عملت فى اليوئان وهى كالآتى : 

57 تمع العار بك اسوداد لونها وتغسل وتفرز منها الصابة . 

نس يفطس الجيد منها فى وعاء به ماء مغلى لدة لج دقيقة مع اقلنية :نينا : 

ح ح ينشر فى الهواء الطاق لتتحف تلاك الميام ‏ . ” 
وت يرج الزيتوت ربع وزنه من املح الجروش م يوضم فى صناديق 
خشبية ذات غطاء متحرك به قوب فى أسفله ( شكل ؟١؟‏ ) ومرفوع عن مطح 


ا 6 


٠ 3 3 352 0 4‏ 
الارض بموارض خشبية 3 اوضع 
5 0 1 
ات 
من املس الجروش) : كرا 


2 1 
سا م مار و للا الاق بال 2 نَ اج ف 00 
.2 9 5م اال 00 9000 
عايب داري 0 50000 0 


المزوج باللحم و يشعلى بالفطااء 


1221 ال 


المتحرك الذى لاضع عليه معن 
الأثقال , 


( شكل ؟؟) 


١ 3 ٠ 0 3‏ 
ه - يرك كذلك ادة ١‏ أسابيع فن اكنا قلي كل أسبوع مرة حتى 
إذاما ققد جيم ماه أصبع صاللأ للاستمال . 


ف سس يفسل من هذا المح وحفف قليلا من الماء واما أن نظ 2 صناديق 


000 9 1 ' ب باع 
“«سلمه موسا م ا وربه ماعم أو بوم ق اطرهانات علد بالزيت 5 


ومع حفظ الفا 31 و الخضر التجفة 1 
أى المتخير مائها 


جذيف فاكبة أو خضر هو تقليل كمية اليأه اأوجودة فيها إذ حتوى الئيانات 
عادة من ٠سا‏ ٠ه‏ 4 ماء حسب ثوعها وهذا ألاء هو السبب فى تسادها لو 
دكت كزلا» هذا قالخا ,اه 6 5 5 * 5 
7 مب ددلات قاذا قل ها ضمئا حافلها مدة طَو ببلة يدون أن فلت 

ان التجفيف هو إحدى عمليات الحنظ البءة وأسهلها إذ أنه لا حتاج الى 
أدوات ولا عمليات كثيرة اذا استعيل فى المنازل ٠ ٠,‏ 

يجرى التحفيف بطر يقتين 

ٍ بالشمس 


م عرارة صتاعية 


د 6م سدم 


الطريّة الأولى تستعمل فى البلاد السكثيرة الحرارة كمصر والثانية تستعمل 
3االاذة الثايلة اطرارة 


كف.ف الما ل ف ل 
الكواوائقة الى لتيل ليت ركاه دمب 


)١(‏ ائاب رمع القار 

يجب انتخاب مار ثامة النضيج حتى تحتوى على أ كبر كمية من السَكر لأن 
لقليلة النضج منها تفقد شكلها وراككتها وتصير مجمدة بعد التحفيف كذاك أن 
لاتكون كثيرة النضي اذ يصعب تجبيزها سواء لتقطيعها أو لتقشيرها وتفقد 
شكلها وطعمها وتلتضق بقاع غر بال التحفيف . 

يستئنى من جميم أنواع الفا كبة ثمار السكترى إذ يجب جمعها وهى خضراء 
نوعا ثم ترك الى أن ننضج فى مكان مط . براعى فى جم مسار البرقوق أن لا 
تترك تنساقط على الأرض قبل جمعها لأن ذلك يسبب فسادها بل يوضع بحت 
الشحر حصيرة 5 نمز الشحرة حتى يتساقط مابها من الثار. جب احراء عمليات 


التحفيف 355 يمك القع حى نصمن بذاك لدم تسرب الفساد اليها 


(؟) ريز الفاكرة نجفيضيا ( التقطيع والتفشير ) 

. يقشر التفاح ويفطم الى حلق ثم ينذع دنه الذزة الأوضط ع أما ائئة الفا كية 
تسن يلون تتكبيها: مدل التكاري إذ يكن تتطينا الى تضلين "كذلاك 
الشمش فتنزع وانهاما ا مو فبعدنزع ثواته يقطع لشفلل سقس بش الها كه 
قبل تجفيفها فى اول قلوى وذلك لتلين جلدها فالحوخ يخمس فى لول به م./' 


اجو هو هو 


صودا كاوية والبرقوق يغمس فى لول به ه ٠].‏ 1 بونات العودا مدة دقيقة 


4خ 0 


0 تزع لزنه القرسة الى تكنو قال ولتم دايا تحمل دايا والففف 
كذالك نمس فى مخلول به + ./* من بيكر بوئات الصودا . 

) ب ( عسل الها كس 

بعد مس الفاكبة فى الخاليل السابقة يجب غسلها فى ماء حار حتى نزول 
كل آثار الحاليل 
(4) سمي الا ل لغار الساس بت 

أذا حتفت الفا كبة بدون تعر يضها لغاز الكبر يت لاغمق لونها وفسدت بسرعة 
لذلك يحب تعر يضها هذا الغاز كا سبق الشرح فى الفا كبة المسكرة أما فى حالة 
3 الباح فستغنى عن حرق الكيريت بو ضع لول كا كبر ثور ال بون 
د بعر يه للوواء بتصاعد غازه الذى يقثل 0 اللشرات الموجودة ف ايلعم : 
ومحتاج ذلك لكمية ١٠س‏ ' لكل مثر مكمب مره ححى صندوق الث 

3 3 عدن حم صبدوق "لمان 
لمدة 4 ساعات . أما المدة اللازمة لاذواكه الأخرى لتعريضها لغاز الكبريت 
فسأي ذلك عند شرح طر بقة كل نوع . 

0 6 الوفيف فى اليس 

بعد إجراء العمايات السابقة تنتخب مساحة من الأرض بعيدة عن المشرات 
والاثربة ٠‏ رس من وقت و إِذ توصم فا الغرابيل على 06 بعيدة عن 
سطلح الأرض معرضة لاشمس وتقلب الفاكهة من وقت لآخر أثناء اليومين 
الأولين للتحفيف فاذا جفث نوعا وفقدت من ذ : + مائها » توضع الغرابيل فى 
الظل إلى أن تف الفاكبة ماما » وتحتاج مدة التجفيف من + : 0 أيام تقر يب 
مطيده عي دوه الشمس ونع العار عع مراعاة عدم ترك الغرابيل فى الخلاء ملدة اللول 5 


(1) التمئد 
نان اننا كه توي قن اياف يقتري كيز وها قلي بوه 

يمك حفاف الفا م4 ترصع فى صناديق حسبية ليزه لول ونقاب مزل 
وقت لأخرسق تصير ع الغا كية ف درحة حفاف واحدة 7 

ونا كانت الفا كبة أثناء تعرضها لاشمس فى المواء الطاق لا تخاو من 
ويضات الذباب أو الحشرات الأخرى فاذا تركت كذاك فسدت أذلاك تغدس 
فى ماء مغلى لدة دقيقتين حتى تقتل هذه البويضات ( التى تسيب و<ود ديدان 
اذا تركت ) ثم يجذف سطحها المبال وتعبأ فى أوعية صفيح أو كرتون أو زجاج 
عكة القفل حى تكون بعيدة عن الحشرات . وفى -الة تجفيف الياح يمبأ هذا 
الأخير فهعاب صفيتح رن أو خشب مع هراعأة ثرثبيه ولصؤورق الساوفين 
على سطح العلبة . 
تمفيف الشمش واللكترى والكو نم والتفاح فى الشمس 


0ك 


' -- يقطم الشمش والكوخ الى نصفين واتزال منه النواة ٠‏ الأو سم نزال 


قشرته إما باليد أو بالصودا السكاوية كا سبق » يقطع التفاح الى حاق بسمك 
إسم بعد تقشيره . | 
ف - اتوضع الفاكبة على غرا بيل التحفيف ثمثر من فى صناديق السكويت 
لفرنشنا لقازة النى 2خ اللصول عله عرق برطلل نت خوة لكل 
٠ه‏ كيلو جرام ثمار يراد تحفينها مع مراعاة قفل الصندوق قفلا كا ؛ عرض 
التذاح مدة "٠‏ دقيقة والشمش والخو م #«ساغات والكترى 5 ساعات . 
ح - تيخرج الغرابيل من صناديق التبخير وتوضع لتجفيفها 15 سبق 


اقول 


4 - تعبأ كا سبق الشرح . 


م 


| > يؤمس بعد غسله فى لول كر بونات الصودا المغلى بنسبة ه جرام لكل 
لثر ماء للشوع البلدى أما الأثو اع الأخرى فيغمس فى هر ٠].‏ هن لول الصودا 
الكاوية المزلى للمدة ٠١‏ ثوان فقط وبعدها يوضم فى ماء بارد متغير . 

ب س يرص على غرابيل التحفيف كا سيق وتثم له عملية التتجفيف . 

النين 


| - يرك التين الى أن يحف نوعاً على شحرة . 

ب س- يوضم على غرابيل التحفيف 9 ينف فى الشمس . 

ح< س- يغمس فى ماء مغلى لدة © دقائق 3 بعرض لغاز الكيريت لدوم 
ماعات . ش 

5 س كنف كباق الناكبة . 

ل سال يمك ل بضغط على الثمرة رأسيا دق تأخذ شكلا مستديراً 
/ تنطط ( وعادة هذا النوع من الها كي بيلف 2 دورق ساوفؤين و 58 ف عاتب 
كرون أو على شكل سبع . 


بجقيف المتب ( الز بيب ) 


| - تنتخب الأنواع ذات القشرة الصلبة نوع , 
نالب يمس فى ولول قلوى مخلى به ور.]» صودا كاوية للمدة ٠١‏ وان .- 
2 سل يعد غسل الثار منهذا الحاول يوضم على فرابيل فضندوق الكبريت 
و يعرض لغاز السكير يت المدة م ساعات ثم تجرى له المعليات كا سيق . أما 
العنب المسكات فلا يغمس فى حاول ولا يءرض لغاز الكبريت وقب ل حفظه يخمس 
فى ماء مغلى مثل بقية الفا كية . 


يجذيف البلح 

| - تنتخب الأنو اع السيوى أو الصعيدى الكاملة النضج ( المرطبة كلها ) 
لأن هذين النوعين هما اللذان يمكن تجفيفها وكذا البلئح العمرى . 

لعن صع على غرا بيلمرثفعة عن سطح الأرض 3 ار ش99 ة كالستعملة 
فى المدائق حتى يزال جميع ما هو عالق به من الأتربة . 

ىس قف بالطرق السابقة , 

و -- يوضع فى صندوق الكبر يت ( وهنا يسمى صندوق التبخير ) وتوضم 
على أعلى غر بال وعاء به كية من لول ثانى كبريتور السكرنون بالنسية السالفة 
اذكو مع مراعاة قفل الصندوق جيداً من أسفل ويراعى عدم تذريب أىلهب من 
الصندوق لأن هذا الغاز سريم الالئهاب . 

كفيف اضر 

لا مكن تجغيف جميع أنواع احفر اذ بينها ما لا يصايح كالنخيار ومنها ما يصلح 
مثل الياميا والفاصوليا والبسلة . 

المطوات الأولى التى تتبع فى مجفيف المشر . 


٠ 


000 قطي القصاس 

حشر الخف سكا لوكانت للطهى وذلك بغسلها وتقشيرها وتقطيعها ال . 

احم ديمس الور 

تحتوى بعش انواع امغر على مادة الاوكسيداز فى خلايأها وهذه تسبب. 
اسوداد أومها اذا جففث ولذا وجب تبيضهها بوضعبا فى هاء مغلى لدة قصيرة . 

م تمصي الحطسي لاز المكريت 

عرض بعض المضر اغاز السكبريت كالبطاطس وار والافت وذلك: 


بعد تحضيرها وتجهيزها ونشرها فى غرابيل التحفيف السابق شرحها فى عملية 
حنظ الفا كة , 

() افيف 

عملية يجفيف المضر سهلة وبسيطة غير انها يحتاج الدقة والمناية حتى لا تقد 
صفاتما الطبيمية كالرائحة والفيتامين ولقد يجفف اللمضر الخضراء كالسبائخ واللوخية 
بوضعها مدة قليلة فى الشمس م تقل باق اليوم فى الظال حتى لا تفقد اونما 

(5) لعفي النطر 
تعقيمها ف ماء مغلى أدة تصف دقيقة وقد إستعاضص عن ذلك بتستخيمأ قايلا قَُ 
عرن ساخذن 0 

(5) قذعه القطس بعد بجفيطررا 

توضع الخغر بعد تجفيفها فى | كياس أو صناديق أو أوعية محكمة القفل وتحفظ 
فى ل رطب حتى لا نمف كثيرا كذلك بعيدة عن المشرات والميوانات 
الفارضة كالفيران وغيرها . 


كنيف البسإة والتاصولءا 


أده جيهركها لوكانث للطهى 3 تغمس فى ماء مغلى اده عشرة دقائق 

؟ ‏ تنشر فى غرابيل التحفيف لمدة نصف ساعة ثم تتقل باق اليوم فى 
الغال حتى ينم تجفينها . ا 

» س محضر كية من الماء المخلى يكون بها ملح أو ييكربونات الصودا بنسبة 
. ملمقة شاى لكل أزيعة لتر توضع فبها البسلة أو الفاصوليا لمدة نصف دقيقة ثم 


مسد ©" علس 


محف 2 الشمس حى تبحر ا نار الماء م اتعبأ العدففا 8 


تُنيف الزر واللفت واليطاطس والقرنبيط 


١١‏ ) يقش رالجزر واللفت والقرنديط ثم يقطم ( ب ) ينشر على الفرابيل 

(ح) عرض لغاز الكريت لدة ٠؛‏ دقيقة ) 5 ) عرض لاشمس حتى يمف 

(ه ) نجرى له العمليات السابقّة , 

الفافل والياميا 

يربط الفلفلمن اعنباقه ويعرض للشمس حتى محف . اما الياميا فتعمل على 
شكل عقود بواسطة شيط وابرة وتعاق حتى يجف. ا ا 


الماطم 


تنتخب الغار التامة النضح ٠‏ دع منها العنق ثم تقطع الى نصئين وتنشر 
فى الغرابيل بحيث تكون قطاعاتها لأعلى ويرش عليها قايلى من المابح الناعم وترك 


حتى جف ثم تعرض لغاز الكيريت وبمدها حزن . . 0 


و ررممروه 
بانال 
عمل الرو ام العطرية 
ال لوث العاريءٌ واصلريا 
يمكن الحصول على الزريوت العطرية إما من المملكة النبائية أو المملكة 
الحيوانية أو كيميائيا . وسميت بالزريوت لأنم | نشابه الزيوت والاجسام الشحمية 
فى الأثر الذى ترك . فاذا وضعت نقطة منها على الورق تثرك بئمة شئافه . إلا 
أن تختاف عن الاخرى بتطايرها ولذا أطلق عليها الزيوت الطيارة . 
مو اضرا 
درجة حرارة غلياما من 17٠‏ : 584 مثوية وهى قابلة لاذوبان فى الكعول 
والاثير والكلوروفورم والدهون والزيوت الصادية » ولا تذوب فى الماء إلا 
بنسب قليلة . ورائحنها تتغير ويسود لونها وتزداد لزوجنها اذا عرضت للهواء . 
سر يمة الاحتراق , 
ولا كان استعيال الزيوت العطرية بمغردها كادة عطرية أمر لا يقيله الذوق 


فانها مخف فبالكعول -: 
الرائحة الكامنة فيها . 


ىَّ لمشو أريخها ف الطواء ليسكنشقه الانسا ان وإشعر بلدذة 


ولأن هذه الزيوت العطرية تختلف فى ران فقد وجد أن مزج بمغمها 


1 بالآخر بلسب مكتلفة م ينتج م ترات جميلة الرائمة ترتاح لها التفوس ولذا اخذت 


جميم المعامل المشتغلة بهذه الصناعة تواصل الببحث لاحصول على مركب يله 
ا بهذا الس لدم ل" 


الزلوت العواريءٌ الى معيم 


اصل همواق 


لانمطى المملسكة الحيوانية الاالقليل من الزبوت المطرية ذات الرائحة اللبياة 
تاتقي أفلياق تيت ارد 3 الأخرى النباتية . والآتى ذكزه. هال كثر 
استعالا منها » وهى غير مقبولة الرانحة على حالها الطبيعى 


العدس 


يحصل عليه من حيوان بحرى إسمى « فتزيئزما كروسةيالس © وانوحد 


هذه الادة فى أمعائه أو عائمة فوق سطح مياه الشواطىء التى يعيش فيها كابرلانده 
التى تمد العام بأ كبر كية منه . وهذه ألادة إذا أذييث فى الكحول تعطى را 


مقبولة نوعا 


اللأمتور 
هو افرازات الحيوان السمى « 'كاستو ر فايبر » اذ يوجد فى أ كرا س خاصة 
بين كذيه و بوحد مله تجار با وعان كور كينا وكاشتو نويا 0 والأختر 
أجود رائحة من الأول ولا يستعمل الا ثادراً فى عمل الروام العطرية وذلاتعرجه 
رو 3 أخر: ىَّ ش 
الغ 


هوأ كير استمالا من .سنأيقية وله زائحة مقبولة . و مضل .عليه من: خيوان 
الصين وأسام و بنحال . ْ 


مد اعد 


السيفث (الدبده) 


5 : 0 5 3 . 
محصل عليه من حيوان بشبه القط يميش فى اسيا وأفر يقيا سسمى بالششيرا 
سيقةا و الفدم دنا ) يا السك ار فاه ممة 211 
ميعثا والعيعيرا ررينتا 4 وهو مثل سك ذو راحة قو بة حداً وباذابة القليل منه 


لكر ل يعطى رائحة مقبولة تستعمل فى الرو 3 المطرة 
الس لوت العطاريرٌ التى مصدل عليررا اباك 


فى تتيجة اختبار السكيميائيين الذين تمكنو | من إيجاد روائم تش به الرواتم 
الطبيعية المقيفية و تنقسم الى فون سد 


0 
أوطا مركب من مواد كيميائية محضةوالآخر مزيح من زيوت عطرية ومواد 


177 
١‏ -- روا مكونة من مواد كائية محضة 
مثل زيت اللوزالر . إذ يكن الحصول عليه عمالحة البنزين محامض البئز يك 
والالدهيد اذه بك . كذلك تمكن السكوائيو ن من إنجاد رائحة الثرفة مالي 
سبناميك ورائحة الإنرس من الابزون وكذلك حخض البئز ورك الذى يمعلى رامة 
مدل رائحة الجاوى وكذا الدهيد الانيسيك والدهيد البئزوييك الل 
" - منتججات طبيعية مع مركبات كيائية : 
وهى عبارة عن مركبات كيائية مع منتجات نبانية . فثلا زيت الورد أم 
عناصره الجيراثيول والسترونيللال والكحو ل الفينتيليك والنيرول فالأول بمكن 
احضاره من البابار وزا والثانى من زيت. الستر ونل. والثالث يكن الحصول عليه 


من مركبات كيا ية محضة والتيرول وهو الأخير يمكن الحصضول عليه من ماء الزهر 


فاذا مزحت ذه العناصى] ١‏ 
١5‏ مجك تيع هدم العناصر أمكن المصول على ربت ورد صضناعى ّ 


الزنوث العاري: التى مع أصل الى 


٠ 


3 


. ستتخرج من النباتات وهى أجود أنواع الز يوت وأزكاها رائحة لأن الطبيعة 
أنتنها والقدرة الالمية أودءت فيها ذلات الأري العطرىالمجيب . و يكن المصول 
عليها من نيانات مختلفة . فنها السائل ويسمى بالزيت الطيار . وال كيز مضانة 
فشك الللس والنابتك وكيس راتس 7 7 بي ابي ؟ 

وننقسم هذه الزبوت بالنسية لاستع الها الي قسمين فالأو ل كالورد والبنفسج 
والمتر يستعمل فى عمل الرواتم العطرية مثل ماء السكولونيا وانملاصة والساحيق 
وعحينة الأسئان والثانى كالينسون والسكراوية' يستعمل ق إغطاء:راة لبعض 
الأغذة والشوؤونات الروضة ١‏ 

وُوجد الزيؤت العطرية فى أجزاء مختلفة من النيانات . فنها ما يوجد فى 
الزهرة كالبنفسج والورد والياسمي نأو ف الأوراق مثل العثر والكافور أو فى الزهرة 
وار كلناريم أوفى العرة مثل البرتقال والليمون أو البذور كا فى الننسون أو فى 
الإنوو قن اله اروس 

التركيب السكيانى لازيوت العطرية النيائية 

١‏ اكع أت قد الزوواول والخيراتيول والسترو الى ( الوزة 


والعثر والليمدون ) والابنالول فى «اللاونده» والبرحاموت والنتول ؟! فى «النعناع » ش 
؟) الالدعيدات : ٠‏ الدغيد ينزو يك ( كلوز للر) الدهيد شترال والدهيد 
سارو نللال ( أعون ويرثقال ويوسنى ) الم 
#) الاسيتونات : الابرون كا فى الابرس والفينون فى الشمر والسكراو.ية 
6 الفينولات :كلا نيتو ل كاف ادن ٠‏ 


حت “ااي جه 
لي ل 


نول الىماء مشي.م بالز بث العطرى سقط تحار ا حر زحاجى بإسوى 2 فلوروتتينه 4 
طرق» استرايج ابوت العطري من الثيائات اذ فيه يمن فصل الزيت عن 
الاء بسهولة . 

ويوجك نوع بلدى شائم 


الاستعال وهو عيارة عن قزان 


إن تعيين ونيد الطرريقة لاستتخراج 0 كك نيا تعطرى بيتوئف عل تركب 
النيات 1 راد استيخراج 5 ده ووفرة الادة العطر؛ 8 فيه وقوة ع ا | لذلاك توحد 


طرق شق لاستخراج هذه الزيوت العطر 5 مما 


بأعلاه غطاء ا من مخرد 
2 وطى الشكلأو تقيف كروق ( شكل 8 


ا 


0 ١ » استفمراجج الز بوث المطر يم بوساط,ٌ « التقيار‎ ) ١ 
#تبجمع ف أسئله الما أه الشكا؛ نه يمك التبر بيد ورج مله بوا اسطة اندو بة رفيعة‎ 
1 بدك نظر 3 التقطير عل أن لمعض الزيوت العطر 5 النياقية خاصة تطابرها‎ 


إسرعة اذا عرضت للبخار التصاعد من الاء اأخلى فيمكن الحصول عليها اذا "كثفنا 
هذا البخار بدو يله الىماء فتحصل على الياه | لعما به رية وتطفو على سطحها أل“ بوت 
العطرية التى كن فصلا بسهولة . وتجرى هذه العملية فى جهاز يسمىبالانبيق . 


2 


وغل كاري فقيل إكانات 
الآنية : 

التمناع. الفلية . المكر . لالد 
الناريج 50 الذاريج 0007" 


القمر :ال : 


وهو إيثر مب من غلاية 
بداخلها شبكة اوضع النبات امراد 
0 ه فيها والح رك على 

غلاية الوجود با للاء . وتتتصل 
0 بأنبوبة تتصل منجهتها 
الأخرئ مجمهاز التكنيق 

وهو عبسارة عن .ماسورة 
ملتوية وا ماء بارد متغير . ( شكل م) 
فاذا أوقدنا ناراً تحت الغلاية أخذت امياه وما فيها من زهور فى الفلى . وعندها 
يتصاعد البخار لحمل بالزيت المطرى . فاذا ما وصل هذا البخار الى السكئف 


(شكل 6؟) 


( قرا ابوت العطر يم بواسطاٌ « الراابرٌ ) 
5 1 5 | 
تبنى نظرية استخراج الزيت المطرى من النبات على أن ليعض الحاايل 


ابن ا 


مثل سافير الك ريون وا كاوروفورم والأثير 201 البئرو ل خاصية إذابة الزيوت 
العطرية فى مدة معينة اذا اتصلت با و بعدها يمكن تطايرها إذا مسغنتالى درحة 
ا ممينة وثبق الزيوت العطرية فى حالة نقية . ومن رأينا أن هذه الطرية 
هى التى تنصح بها لا تعخرا اج الزيوت العطر بة للنيانات الرقيقة التى لا تتتحمل 
درجة حرارة مرثفمة مدل الياسمين والفل والترجس والبتفسج وما شابه ذلك 
وللستعمل بكثرة من الفيياتهوأتير البترول لأنة أرخصهاوالجيهازالستعمل( شكل 


( شكل ١؟)‏ 


8 )وهو يتكون من اسطوانة زجاجية يمايم فتحة لها أنبو بة رفيعة ممولة على 
عامل 0 بداخل الاسطوانة شبكة ارضم الزهور فها ثم تغمس فى الذذيب 
وتغملى رمك ادة .سم : *4 دقيقة و بعدها:” | لفت 01 وشرك 0 
فى زجاجة ثم تقطر بواسطة جهاز التقطير الرتجاجى ١‏ شكل  )0/‏ 


فللاتبر إلى85 در جة<تى 


يتطابر والكلورفورم الى 


لويس 


وذلك بالتسحين 


وتدرحةوا تبرالبترول إلى 
566 در جة وسسافير 
0 6 درحة 0 (شل 1)50, 

وول + 5 ن استعالالذيب»رة أومرين و 00 صناعيا عور ابره خاصة تقوم 


افيه اواك سي لاد 
0# مع الرْ بوث العطر ير إواسط: « المهمر » 


اذا كانت | النبانات راد لحري زيم | المارىغنية بهذا الزريت وخلايا 
سملة الاننصال 7 ن استتخراج |( ديك بوضعا عت مكس نرق وذلا؟ 
قشر البرتقال والبرجموت والليمون والنا 2 واليوسفى إذ تنفحر اذلية 1 
على الزييت العطرى 

والطريقة عى أن نبشر الطبقة السطحية الحتوبة على الزيت ثم يوضع هذا 
البشر فى أ كياس من القياش المتين ثم تسكبس بضاغط قوى فيتحصل عايه . 
والكابس الستعملة هى مكابس مائية أى بالضغط الالى لأنما أقواها . 

و يمك المصول على العصير الذى فيه اازيت ,وضع فى وعاء الففتل 
الفاور وثنيته ) أو قم فاصل حتى بروق . و بعد بشم ساعات يفصل الزيت من 


أعلى وف حالة الليمون. يكب وضعه فى م سس 8 قبل ضغطه , 


سد 8/ا سد 


) امتخراج الزبوث العطرية بواسطة « نفع الزهور فى مارة دشئيع » 


تبنى هذه لنظرية أيضا على أنه يمكن ام دهنى أن يشب بالمادة.العطرية 
بعد تفعها فيه . فاذا صا لانم كحول أذاب الزريت العطرى وأ مكن قصل بسهولة 
39 الور الله بالشيع عهذه |أريو تسمىو « بوماد عطرى» . والطر بقةهى أن يسخن 
الدهن أو الزيث لدرجة ٠٠١‏ مثوية ثم يوضع فيها الزهور وتغلب من وقت لآخر 
'وبعك 1 : 4١‏ ساعة تصنى منه الزهور 3 لضغط عليها 556 وتكر راهذه 
العملية حتى يحصل على البوماد الحتوى على أ كبر كية من ز يت الزهر المطرى, 
وهذه الطريئة نسمى ,بالطريقة الساخنة . كذللك يمكن اجرائها على البارد وذلك 
بواسطة الزيوت النقية لا الدهن لأمما سائلة فى درجة الحرارة العادية . والطريقة 
كالسابقة مع تغيير الزعر 1 قم فيتحصل على زيت متشيم بالزيت العطرى 
8 اء بالطريقة الساخنةأو الباردة فانه يمكن فصل الزيت العطرى باضافة الكحول 
اذى درجته ١و‏ : هو فيذر ب الزيت العطرى فى هذا السكحول و يمرك الدهن 


ع 


ثم يقطر هذا السكحول. 


5 ) اسطراج الريتٌ المطرى بواسط: « القشري أى الامتصامى © 


لبق نغار يه هليه الطر 35 على نفس النغار 3 لاعار ب السابقة وهى تتلشخص 
5 ل 1 تسم 


يوضم الدهن ( والستغيل عادة هو دهن المازير معدهن الأبنار لأن الأولاين 


والثالى صاب وذلك بنسية /),4١‏ ريا ,دل د ا 
فى صاب وذلك بنسبة ].4١‏ أبقار: /.5.٠‏ خيزير ) بسعلك 4 ملليمتر على اللبهاز 


الحسوص(غ- دوغبار ةنرد زجاح ا 
وص( 0 وهوعبارةعن اوح زحاجى داخل إطار كو سات عون 


00 


سم قم مللبمير سك و بعدها توضع بتلات الزهور 
على هذه الطبئة وتترك من ؟1 : ؟/ا ساعة على حسب 
نوع الثبات فثلا الياسعين 6؟ ساعة والر ني 7 
ساعة و بعدها تأزع اللعاذة مدراء اليد اويا أت خاضة 
وتوضع كنا كاوت ‏ أغرق طارحة وكزرو هذه العملية ) 
حتى ,بلشبع الدهن بالزيت العطرى 3 يحل بالكحول ' 


وحصل على اأزيت أله رى) 3 سيق 5 وتستعمل هذه 


الطريقة لاستخراج الزيت المطرى للورد والفل والياسمين والبنفسج والزنبق 
والعرجس ٠.‏ 
روح العطر هو غيارة عن زيته بضاف اليه كعول درجة 0؟ وهذا ما يسمى 
(بالاسنس» وسنذكر هنا خصائص النباتات العطرية المهمة المستعملة لاستتخراج 
الزيث العطرى أو روخها إذ أنها ضرورية فى عمل الرواتم العطرية سواء اذا 
ابعة نه ات 
ليث الورر وما 
يستخرج من أنواع مختلفة من الورد وأحسنها النوع البلدى . و صل عليه 
من تقطير بتلات الورد فى الأنبيق فالماء يسمى عاء الورد والزيت نزيث الورد 
كذلك يمكن استتخراجه بطر يقة الاذابة أو الامتصاص . ولتقطيره يوضم كيلو جرام 
عن بتلات الورد لكل +7 لثر ماء 3 يقفل الانبيق ليغل 
ريت اليامين 


اسه الاذابة وهذا الذوع له أعمية كرى ف عمل العطور وزراعته جود 


بمصر لدرجة أن بعض: الأجااب: هنا استغل وفرته فأقام مضائع لاستخراج زيته 
العطرى. 0 


ماء ودف الموالح 


ماد الزلقر وزيت الزهقر 


حمل على ماء الزهر من تقطير زهور شتحر الثار 3 واازبت الذى يطنوهو 
زيته الطبار للسمى ( بالنيرولى ) كذلك. يسستشرج زبيته بطريقة الأذابة أو 
الامتصاص وهناك ماء يسمى ماء الزهر أَيضًا الا أنه مستتشرج من تقاطير لياليب 
الذاريم والز ث الذى يحصمل عليه على السطحيسمى « بثيجرن » وه وكثير الاستعهال 
لرخصس ث4 


يث مم02 الس #موت 
هوعسار دعن أ بت الطينار أو حودق سشرة 00 اللدمون امسمى 

: : و اه سام . 2 

١‏ باليرجوت ( و السشترج رثة بعك لسر عازه و “اس هدا اشر 


وهو كن 
الاستغمال فى المطور وأساس صناعة ماء الكواونيا 


يث الله رمه 


إستخرج بنفس الطر بقة السابقة والذاب منه فى السكحو ل يسمى بروج 
الليمون 03 0 

رات زمار اللمناع 

7 


7 


بتقطير نات النمناع وما يطفو هو زيته الطيار العطرى . وأحدن أنو اع التمناع 
السمئ0 بالفلفلى )» ولس هذا النوم “و3 سر امنا برد من امارج وه وكثير 
الاستعمال فى عمل مساحيق وعجينة الاسنانرالنسبة ه ىكياو 


0-5 


برام بات طازح فى 5 


سس ا سم 


لثر ماء 5 يو جرام ملح 
:ريت مشي اللمودم ظ 
٠‏ برد هذا النوع دن المئد العينية 0 ستعمل 8 عمل زيت البنفسج الصناءى 
و 1 نه صر مدل الحشا 1 ٠‏ وعصل عليه بالتقطير أو الاذابة 
ل حك مدة ١‏ ع 1 


85 | العام 
ريث الهم 


, ش ا 5 ْ 4 ْ 3 ا 2 ا 
صل عليه بطريقة الاذابة وهده الزهور موحوذه كعمر و1 على صو 
0" 
ش ا 00 
أ ذابة 1 4 2 صا 

صل عليهبالتةطير او الاذابة وجود زراعته عصر و يستعمل بذيرة خصو 


ا : : تشابه فى الراتحة 
فى تعطير الاوى كا أنه يستعمل فى عمل الرواتح محل الورد للنشابه فى 'لرا 
ورخص الأْن 


إستتخرج من تقطير ورق شحر الكافور وأجود الانواع شحر الكافور 
الدين: جاو يلين وبيتتسمل ق الصيدلة قطي 
ريثت البرور العطري. 
القعورو التتيين بس التاق ان نكي 2 الجذرن 
صل عليه من تقطير اليذور. وى طبية وعطرية أن لك لق مير من 


ل 000 
الأدوية الا من الفوائك لاملرج العدة 0 اها 0 : ل 5 عر ْ 


5-5 


ريت وماء الفليا 
نبو هذا القياة ير ا فى هذا القطر ولاسسما فى مديرية البحيرة ويمكن 
تقطيره مدل النمناع وذلك لنحصول على مائه و زيته العطرى والفلية مسستعماة 
كارق تنباي عيينة اتابن الاسسنان لكر مطيرة 
زربت اللو 
إبشيه فى را الحته زيت الليمون و عو كاك الاستعال لرخص كله و صل عليه 
من تطبر نبات اللويزه و يستعمل فى ماء الكلونيا . 
كات ١‏ روا العطار ب 
لتقم منتجات الروائح العطربة إلى أقسا م كثيدة من حيث الفرض الذى 
321111010110018 0 ية مخففة بالسكحول وتباع فى 
نيوا اقى بأسماء عديدة مثل ماءالكو وئنا والأسيونوالاً كسترية : ومبها ماتضاف 
الها بعض المطو ر كأصئا ف كالية مثل دهان الشعر والجسم والمساحيق (البودره) 
٠ 3‏ وسنتكلم فيا لى عن كل منها إجالا مع ذكر بعض المركبات الهامة 


الى وصلنا ليها عمايا يفك التعدر به ة ولسنا فائدتما العظيمة ٠.‏ 
العياو - 


ببست صناعة الروائئح قاصرة على إستخراج الزبوت المطرية من النيات 
فحسب بل ذهبت الى خلط تلك الزيوت مع بمفهها نسب مختافة لانتاج مركبات 
ترتاسم. اليها الأذواق السليمة وال ر انحتها قل أقبل المهور عليها وتهافت على 

شرائها حى أن بعض المعامل السكبيرة أحتفظت بسر مركياتها خشية أن ا 
معامل أخرى فى صناءتها . و 0 هذه العطور بالاسية إلى تركييبا ودرجة 
7 الى بها الى ثلانة أقسام : 


١‏ )ماء السكولونيا والخل العطرى 
0 ( لوسيون 

0 الكتنة 

أولا) ماء الكولونيا : 


توي ل كان من الكدول واسانية ريثت اللدمون والبرجةرثت 5 وهو 


تقول ابر عط فود رن ل ان الاستعمال فى مصر لاسما فى, 


فصل الصيف 

انلها 0 من أنواع ماء السكولونيا تقرييباً ويستعملكبطهر أو منعش 
فى حالات خاصة . 

ثانياً ) اللسيون 

هوأ كثر تر كز عن عاء الكولونيا لآن نس ة الزيوت النطرية فيه أ كان 
وينكون فى الغالب من زيوت عطرية تعطى رائحة خاصة : و يستعمل فى تمطير 
الجسم والشعر والملابس 

ثلا ) الاكستريه: 

لسبة الزيوت النطزية للكونة4] كثر متها فى اللسيون ولذا فبو !كس 
ركرامنه إذ أن ققظة زاحدة ننه تن ننه علو إن عافلة رفيا ولا فانة 
يستعمل فى تعظير المناذيل والايدى . و يركب هن مموغةزبيوت عطربةو يسمى. 
( بوكيه ) أو من زيث عطرى واحد كزيت البتفسج أو النرج سأو الياسمين الل 
وهويباع فى الاسواق بأثمان مرتفعة لوفرة الزيوت المطرية فيه. ‏ 


سب وغ ننم 


جموعة لو ل 00 ارا 


( كولونيا دويك ) 

جرام 
ملا ورت خودت 

مه « تيون 

( البرثقال ( ارات‎ «١ ٠ 
زهر (نبروى)‎ 0 2 

9 « بكارريث 

(١‏ عتر جيرا نيو م( 

5 1 عون جراس ْ 
زيث بحرن 


( زهر الالدمون ) 


1١/ 


( كولرنيا يركب ) 
جرم 
٠‏ ذيث برتفال ( أوراتم ) 
ا و نْ 


16 « برجموث : 

4 «(نرون) 

4 « ببردقوش (روزمارى) 
1 زهر اللبلوب ( بتيحرين) 


002 
0 ١ جرام‎ 
٠, برحموث‎ تلزإ٠‎ 

* ( درا 
ع 2 لعون 


٠‏ « لاود 


2 بدتقال ( أوراتم ) 


) زعم زم‎ « ١ 
) زهر( نيرولى‎ ١ "+ 
بردقوش‎ « 

4 (روزمارى ) 


( كولونها فوزية ) 
جرام 


6" بثك البرحجموث 


»٠‏ « الليمون. 


م ١(‏ لاوندا 
ه « زهر( 0 ( 
عر ( جيرا نبوم) 


ترقل 


-ٍ 


- 
2 


1 
١‏ خليف من الاين و - معا. 


١‏ كولونيا ليل ) ٠‏ (كولونيا سميره 
حرام جرام 
٠‏ زيت برجوت + زيت لعون 
ه « زهر (ئيرول) و برجموث 
ه « لمون ١‏ «زهر(نرولى) 
١‏ « مرسينا (مارست) ١‏ 8 فوجر 


١‏ بردقوش (روزمارى) 


تايقة لعذاة 


جدول عمل ماء كولونيا نوع جيد 2 جدول سمل ماء كولونيا تجارى 


0 حرأ م كحول و ى ذرحة كة ١‏ ءلم جرام كحول فى درحة 35 
و 4 ) 57 مقطر ٠-ِ‏ 0 2 ها مقطر 
1 ع 0 ٠.‏ 3 
م « زيث عطرى مرت أى 16 « زيتعطرى منأى مر ب 
الراك السا ب ملء مادقة شو 9 ب درل 


كر بونات المانيزيا 


أوضم الزيوت العطر 4 ة على اللكدول وثترك مدة ييوفين فى مكان حارم 


ملء ملعقة نس 1 نويات الانيزيا 


ا حمسة ة أيام 2 مكان معتدل الم رارة 3 بعك ذلك ضاف المي ا 01 5 4 0 نوات 


: المانيزيا م الزحا 1 وبمك مع ساعتين ' رشح / إورب ف الترشيح ) وتلون باون 


5 


واذا وصم مع الكحول ورقة دن ورف ق الاممدوكث الأخنر فم | 5 لى الاوثن 


جموءة من مركبات رانحة المنديل 


« أوسيون فايزه »© 
جرم 
ه” زيت اللرحجموت 
ه 3م المثر ( جبرا نيام ) 
نه « ورد بالتارى(اتوروز) 
+15 « الفتنة( كاسيا) 


لوسيون دويك 
١‏ زييثالبروقوش(روزمارى) 
هذ « البرقال (أوراتم ) 
5( اللبلوب (بئين جرين) 
4« البرجموت 
« الليمون 


5 «م الزهر ( يرولى ) 


)م وكه أن ( 

جرام 
6 زبت ورد (روز) 
نه « البنفسج( فاوات) 
1١‏ « الياسمين (جاسمين ( 
« الصندل 

أوسيون فوزية 
6 زايث البرجموت 
6 « ورد( روز) 
٠‏ «الفتئنة( كاسيا ) 
5 « القرفة (سنيامون ) 
١‏ «الزهر(رولى ) 
1١‏ «مسك حصا 
٠‏ « ياسمين ( اسعين ) 


نوكيه« الحسان » 


ذيث الأرجس ( نارسيس ) 


9 «المواشيد (او بو بوناكس) 
6 2 مسعدو قالفل( كو عار 6 
( ارسيون ممدوح) 


8 ذيت أبون 


« بنفسج (فيوات ) 


0 


( لوسيون ليلى ) بوكيه (ليلى ) 


جرام جرام 
6 زيث البرحجموت م زيت لهون 
« لمون « برحموت 
؟ « الأتئة ( كاسيا) 4 « قرفل 
١‏ « بيكارت 


« بوكهدويك» 
فوجيز كرة "م 


00 ١ 
فرشل‎ 30 
3 
نه‎ 


١‏ ترجس 


بقة العمل 


حدول لعمل الا كسريه 


١٠‏ جرم كحول فى ايان درجة 


جدول لعمل اللسيون 
٠‏ جرام كحول نقى 5ه ”درجة 
و « من زيوت عطرية /ا. « زيوتعطرية 
٠‏ « ماءمقطر ٠٠ل‏ « ماءمقطر 
توضم الزيوث العطرية على السكحول ثم يضاف اماء وحسن أن ترك مدة 


. أو ثلاثين يوم قبل استعاها‎ ٠6 


مساوي رات ازيمم 


دقمت المدنية الحاضرة الائنا نَ اق استععال طرق * سق لاز دنه وصيائة حمسال 


8 الوجه والشعر وغيره 8 ويمكن تقسيم هذه امستحضرات بالنسبة لاستعالذها إلى 0 


ب ون سس 6خ سم 


0 5 ( 00 2 الشعر ونقو به ظ 
١ « )+(‏ لتنظيف الأسنان وتطهير الفم والئة 0 2 3 
ْ 1 مركب )١(‏ مركب (0) 
9 يات ١‏ لشا مستحوق ١‏ ارت 
)١(‏ “قات دين الوهر 000 0000 
شبر ذا افونا 
تمصصر ف عمل وكات الدهان ) الكريم ( والساحيق ) اليدره ( ولس 94 طياشير فرتساوى ١‏ ' ير 0 وى 


50 و ٠‏ 9 5 ألتلك 5 : ١‏ 
استعمال دهات الوجه والجسم من مبتكرات المدنية الحديئة بلى كات معروة 3 كرو اق درن 


مركب (؟) 


0 مشبحوق ) إبربس ( 


مركب (5) 


يدف عرق الجسم 


ف « .4 .. 1 5 3 4 ٠‏ لذ 5 2٠‏ لوا 
مدك القدم وود عرقه سا دو المناطق الخارة وما زالوا السساتعماوته لدرء المؤيرات 
الموية لساب تساط حرارة الشمس الشديدة على اجسادمم العار 5 . ولقد فطن 
أ يضًا أهل المدنية الى فائدة استعماله لانه بكسب الجسم بهاء ويعيد للا يدى 
العامة لعو مها 


)1١(ةرك مسحوق الثلاك‎ ٠ 
بونات المانيزيا الخفينة طاكين فساو‎ 1 0 
شا مستحوق‎ 0- ١ 1 5 
ش اما المساحيق ) اليدره ( طش يشكر أهل الدئية 2 ابشكارها إلا للتبورج‎ 
م‎ 1 


والتحمل ذقط .وقد دلت الاختيارات وأبدك لأراجع الطبية أن فى اسةه اذا 


مركب (*) 


٠م‏ بوريك أسيد 
م 4 -0 014 
بكر 5 ضرر ياحق الجلد اذ تسد مسامه . ولاننا سئذكر بض مركياتما فيسذر بنا 5 


0 
طُ 


ع 
٠م‏ دقيق الارز 


اه بدرة ) ساثلة لأوحه 
أن توصى بما يجب اتباعه عند استعمالها تحفيفاً لممررها 0 ( بدرة ) سائلة لاو 
7 : ا ل 
١‏ -- أن يفسل الوحجه بالماء والصابون وبجاف حيدا ركب( 1) 7 0 
لدأ 2 أومر اماه 8 - م 01 طياثير فرتساوى ٠ب‏ بحت نيرات البزموث 
أن يستعمل اوضع الساحيق فرشة ذات وير ناعم كسيد ازنك ا 
/ 7 52 ك اخنا و لسيلك د ”.٠‏ ا ماءم د 
سلسم الايدلك الجإل بالماحيق حى لاتتسرب الى السام لالع يد الما 7 


ِ وم 
27 حمر للسقة 


ا 0ه شممأبيض ( برافين يابس) ٠‏ زيت أوز 


سم 8 سيم 


جرام 
+1 2 كرمن (لعلى) 
+1 زيتورد 
يذاب الشمع والزيت على حرارة البخار (مام مارى) و يذاب الاملى فى كية 
مناسبة من حاول النوشادر ومزج ججيع الأنواع تماماً لم نوضم الرائحة 


مركب لطمزء انر ظاقر ( مد وكير ) 


بكرن هذا من زحاجتين الاولى اوضع 8 اللون الأمر والاخرى نوع دن 
الورئيش لتثبيث اللون . يعمل اللون الاحمر عادة بأذابة ذرات قليلة من الاواز بن 
1 السكاونيا درحة٠م‏ أوأى مادة أخرى حمراء تذوب فى الكحول وأنواع 
الصفة كثيرة 

أما الور بش فيستعمل عادة السكولوديوم ‏ أو بجوز المركب الآنى س ,يذاب 
درممصس امع الأبيض 2 درين» نكلوروفورم أو الأثير ومحفظط بزحاحة 1 القفل 


بره انع عريه الاقرام 


مركب (1) 


جرام ْ 
8 (بالسيليك أسيد ) عامكن ال الاباك 
قرو مانا وار شار ظ 
مركب (؟) 0 
*00 ( ساليسيليك أسيد ) حامض الساليسليك 
8 أوكنيد الزنك ظ 


# 


ب8 . لشا مسحوق 


سن /ا#, عسل 


بدرة للاطفال 


.م حامض البور.يك ( بوريك أسبيك ( 
وه طياشين فرئساوى 
طر يق العمل 

(1) تنتخب المساحيق الحيدة الناعمة (؟) تخلط المقادير بيعشها ثم 
تنبخل بمنخل دقيق . ( " ) تلون البدره بالاحمر . يوضع قليل من أى صيفة جراء 
مثل السكارمن ( الاعلى ) و بالاصفر بالاوهرا الصفراء ( 4 ) تعطر بالرائدة المطلو بة 
وتوضع فى علبة مقفلة لدة 74 ساعة ثم هزه ارين 

جوع ص عركيات الرشاي 
5 لمم والوجه ( 


2 
حرام جرام 
- هم أبيض م4 براقين سائل 
نه لساك ( اسيزمانق) ٠‏ هم اسكندرائى 
4 زييث أوز 7 7 السمك (اسبرماستى) 
٠‏ شحم الحو 610 *» . بورا كان 
منماء مقطر 2 . ٠ع؟‏ ماء مقطظر 
؟ زيث ورد ه زيث ورد 


»*' زبيث برجموت 


. طريقة تتقية نشحم الجاوى انظر فصل الواد الاولية عنالشحوم‎ )١( 


سدامم لد 


مركب (م) ( كرد كريم) 


جرام 
و سعم أبخ 
كلع ابيص 
16 من السيمك 
28 زربثك لوز 
لكل مأء مقار 


طريقة العمل هذه المركبات الثلا”ة 
يذاب الشمع والشحم على 
حرارة البخار ( حمام مارى ) 
وتضاف باق الانواع وويرب 
* رييت ورد الزييج جيداً 
/ 57 لبياض ا لد ) 
حرام 
4 صابون أبيضش 2 
0 


عصير لهون 


طربة: العون 


0م شر الصابون و يذاب على حرارة البخا أر 3 ببضاف اليه الكولونيا وعصير 
الليمونو رج 1 تام ٠‏ و صب ف علب صغيرة شكل قط لع الصابون 


و لستعمل 3 لصابون بعد حؤافه حيث “ترك رعوته على لحار أده + ساعة 
ويدلاك با الجاد دلكما عدا 


( مركبات سائلة ) 
يطلق عليه ( لين ) حسب الواد امركية منها حيث أنها تشبه الاين فى 
لونها وتعطى البشرة ليونة وتلطمها كا أن ء, ن خواصها ازالة البقم السوداء التى 
تظهر عادة على لاد وأمم 'عتاصرها امير 


ن الذى سن خصائصه تلطيف 
بكر و تطهيرها : 


ارات 
(لن المندبة) 1 (لن الورد) 

جرام جرام 

و1 صابوت 8" صابون 

8ه زيتون وك خرن 

6 تعم عسل أ بيض 58 نعم حل 

4 عصار اند يه 56 من السميك ) أسيرماستى‎ ١6٠ 
مأء ورد ؟ آخر ماء ورد 4 أثر‎ 


أ لبن الخيار ( 
جرام جرام 
0 صابون و من السمك 
عصير الأيار ‏ + ؟ لثر 
كحول درجة .٠و”‏ ند ١١‏ ار 


زلث زيوك 
. 0 
لي ل 
+ مدل 
طريقة العمل فى هذه المركبات الثلاثة . 


ذاب الصابون معالز يث والشمم على حمام مارى 9 يضاف اليه باق الاشياء 


9 مسج يهاراث از يهم المففر وصيائتم 


* 0 
الثمر هو زيئة طبيعية للانسان كما أنه يقى الرأس من لفبحات الشمس 
ويحمها من تأئيرات شتى لذلك تحب المناية به وذلك بفسله ومشيطه تمشيطا 


ٍ : ل 00 0م 
خفينا كل اوم وتدلمكه موقت لآخر عركبات جيدة لتغديه بصيلانه . أذ ايه يشيه 


حال الثيانات فى التربة الصالحة . 


ننه © سمل 


برليائئين للشعر 


مركب )١(‏ مركب (؟) 


جرام جرام 

1 زيث خروع 0 1 ريت خروع 

م كحول درجه .+* ٠‏ « زيبثلوز 
٠5١‏ زس زهر 5 دأسر بن 

١‏ « اويا كول درجة حو” 


م لون 


طريقة العمل : يذاب ا عل حرارة البخار وك زج الزبوت معه ُْ 

وضع له الرائمة * م عزج جدناً 

0 عظي الفائدة 

جرام ينع سقوط الشعر وقد ارم 

كبار الأطباء باستعياله ولا سما 

بعد مرض الميات حيث يغلب 
سقوط الشعر فى دور الثقاهة 


كمرا قطران 
«لارهما صبغة الجاوى 
مرة ١‏ كلوروفورم 
معراك كدول ا درجة .و" 
(» ) مستحضرات لتنظيف الاسنان والعئاية بالفم 
إن المئاية بالأسنا سئان ضرور يه ولا 1 رعظهم فى وه -- ولذا يحب عسلها 
بزسا واستمال 5 الركيات التى تنظفها وتقتل اكير ثم دوبيا و القة 
وين أم الريات| الى يب استمالها شي مأ 0 ت 'خالية من الأحماض 


ومنتحات السليكات وهم المشب ... اله لأنها تسبب زوال الطبقة السطيحية 
للمقولة الى تلجر ال الأسناتوةة يذو بزانها وزوهها اللزين 
متعوق للاسنان غرة (15) 
1 جرام كربوئات الخير 
عه « 32م الغلسيو 0 
3 (( شيه 
١‏ « ربحة (أسنس) نمناع أوينسون 
مسحوق للأسئان مرة (؟) 
٠6‏ جرام كر بونات الخحبر 
١م‏ « مسبدوق حذور الارس 
1 2م ريم الطرطر 
١‏ 2 أمكيونا رائحة ) 
و عكن تلوين هذين النوعين بقليل من الكرءن ( اللعلى ) 
سائل للاسنان والفم 
در كفرل 
16 جرام بودرة الميره 
٠‏ « قرفل صميح 
1١+‏ « قرفه مسعوقه 
ا التعتاع 
تتنقع لمدة م أيام ثم تصنى وتستعمل بوضع القليل منها فى ألاء والضمضة ما 


جرام 


سس جه سد 


برع صيم صركبات الراك 
الى وضع على المساحيق ودهان الشعر وغيره 


مركب )١(‏ ش “ركب (؟) 


جرام 
زيت البرجوت ١١‏ زيث ورد 
٠6‏ « ليون 4 « العثر 
الإ فرك 54 « برجموت 
17 « كتله 54 «2 عون 
« قئنه 
مركب (*) مركب (8) 
٠‏ زيتث برهوتث ع ريعز 
“م « لون ع « اويا 
8 « غتر + « زعثر 
١!‏ مشدلك عصا 


11 زيث ارقو ب 
8 « سئدل 
4 7( ربت بنفسي 
«١‏ قر فل 


١‏ 0 وره 


المواد الاولة المستعملة فى عمل الروائح العطرية والصابون 
الاء 
للماء أهمية عظمى فى تجهيز الرواتح العطرية اذ يدخل فى عمل الكريموامرام 
وماء الكاونيا . ويستعمل أيضاً فى تقطيرالنبانات العطرية . ومع أن مياه الطبيعية 
تظهر لأول وهلة ثفية الا أنما فى الواقع محتوى غالبا على «واد كيائية عن اللكاور 
والكبر يتات وبالأخص أملاح الليز الق اذا كثن وجودها فى الناء الستعيل 
لعمل الصابون جعلته عسراً أى عدي الرغوة واذا أضيفت الى مركيات الكاونيا 


| ناسين وراسة يفنت تطلرا لي لز عبج اتفال الاك القطر في ارزع 


والكريم والماء الصالح لاشرب فى عمل الصابون 

الكيول 

يوجد. ببلادنا معامل كثيرة لتقطير الكدول مريخص لما من المكومة وهو 
سائل أبيض شفاف قابل للاشتعال بحصل عليه من ميركل مادة <اوة كالمل 
ويمكن معرفة درحته أى ةك الأء الوجودة قه قياس خاص ٠‏ والكحولى 
درجة 5ة” يذيب المواد الراتيئحية والزيوت وهوالعامل الأسامى فى عمل الروائح . 
العطربة وأأشروبات الروحية 

مر 


تستخرج الزيوت من النباتات الختلفة اما الشحوم فتستخلص منحيو انات 


البر والبحر . وهى عبارة عن مركات مختلفة النسب هن عناصر معيئة مل 


الاسثياربياك والأو لياك والمرجارين ال . . واذا تحلات أعطت حامض شحمى 
ومادة «تعادلة تسمى بالجلسر ين وسئوضح فيا يأتى أهم أنواع الزيوت السته.لةفى 
لريت وذ الررند 
أوله أبيش ضارب الى الصفرة ليذ الطعم حلوه . والئقى منه عديم الرائمة 
ولذا يصع منه مم الشحم الأبيض الثقى « السلى الصناعى » وهذا الزيت أجود 
از 5 تُ الأستعماة لصئاعة الصا إوا نَ لأنه ببشصس سر 7 و شيل من الأضافات مألا 
تقيله بش أنواع ال بوث 5 والصابون الصنوع منة أبيض اللون كثير الرغوة صليا 
ناعم الملمس . ولذا بحسن خلطه بالزيوت الأخرى الستعملة فى هذه الصناعة بنسية 
٠‏ ."على الأقل , 
رت الذيئويم 
وهو من أقدم أنواع الزيوت المستعملة فى الفذاء وفى صناعة الصابون وغيرها. 
والنوع | لنقى مئه لعثال غذاء مفيدأ المقدر والغنى ع لى السو 3 وشريه عقادير قليلة 
صباح كل ل ىم شك الممدة 3 يفيك باق الأجين 5 الخضمية وا وأقد داثت التتحازرب على 
أنه خير مأ ,بلح لصئاعة آل الصنابون ٠‏ وألزية 


ون السام رج مه بلدية أنواع دن 
أل !سا أعريا ما كان مسدبخرحا 


من اللب ( وهو أول قطفه ) دن غهبير ال تون 
الناضي و بسموته العروس أو البكر وأوله أصذر ص رب الى الخضرة ليك الطم 
جيل الرائحة 0 سس هذا ١١‏ النوغ ربك وفيا اش و مث الس سبحم , ٠‏ والنوع الثانى 

هو الستخرج من الاب والثوى 2 وهو أقل جودة من الأول ولونه أصذ ركثير 
الاخضرار وطعمدقوق ٠‏ أما النوع الثا الثالث وهو ماإساة رس من الثفل غير :8 ى قيل 


1 


ألاده تام الاخضرار ( حريف ) وهصذا النوع الأخير يستعمل بكثرة فى صتاعة 
المابون أرخصضص نه وأقل أنواع ريت الزيتون حودة هو الأخدذ سر الدا كن 
و إستخرج سس الكنب بوأسطة ناف كإريتور الكربون و و لسعى (زيت 


سنج 6 سيد 


السلفور ) وهذا النوع يضاف بنسب قليلة الى مقادير الزيوت الأخرى ايعطى. 
رائحة الصابون المسمى ( نابلسى ) . وتمتاف جودة الصابون تبعا لنوع الزيت 
الصنوع مثه 

ريت بده القطى 

وهو ستيخرج من بذرة القطن ولونه مائل للاحرار ويكرر بواسطة القاويات. 
كالصودا السكاوية اذ يلزم لكل مائة جزء من الزيث ملانة أرباع جزء إلى سجدء 
كامل من الصودا الكاوية بحل فى الاء الى درجة 14 بوب ( التى سيأتى الكلام 
عنها تت عنوان « كيف نحل الصودا » ولد حاء وقث اتنشر فيه استعال هذا 
الزيت فى صناعة الصابون فى حميع امالك نظراً لرخص ممنه ولكن بت من, 
الاختبار أن الصابون الصنوع منه يتغير لونه اذ يصاب بيقع ستحابية صفراء. 
وعرور الزس يمترى القطعة للصنوعة منه الزعم ولذا ققد رؤى عدم خلطه مع 
الزيوت الأخرى بأ كثر من "2.5٠0‏ . 

ليت بلدا الكتايم ( امار ) 

وهو إستخرج من بذر الكتان وله راهمة يتميز بها عن غيره من الزبوت. 
و إستعمل بكثرة وصناعة الصابون غير أنه أوفى غرضا فى فى صتاعة الصابون الرخو 
( الطرى ) من بقية ة الزبوت . 

ريت امسر ,سبع ) 

وإستخرج من كر السمسم ويكثر استماله فى الغذاء كا يستعملفى صناعة 


الضابون بنسية وم /. مم الشحم ول ! لت حور اطند ور رث التخيل والصاون 


الشترع مئه يكون صليا حيدا م 


ديث اطروع ١‏ 
و سشتحرج من بذر شعدرة الخروع وأول قعافه منة لستعما ل كسبل وتدخل 


2 الأمور الطبية 8 أما القطؤتا ان إلغا أ ة والثاا 4 ة فتستمملان فىالصئاعة 5 ور هذا 


سحو سا 


الؤزيت عن غبره بأونه وطممة والنقى مئة ماكان ا شفافا ماثلا الى الاصغرار 
قليلا. أما النوع الثاى ا0 رار وبذر الخروع ' عدث التس.م اذا تثاول 
الازسا كيه هينه . أما 
ألا تنتقل معه بل تيفى 0 وعسن عدم استماله عفر دهف صناعة الصابو نْ 

ليث لمع 

و إستسخرج دن اللحم اللوجود حول ثواة اله 0 5 تاف أنواعه باختلاف 
النخيل . و باستعال الدقة فى تحضيره . لونه أحر” بت ولذا هأنه يستعمل لتلوين 
الصابون خصوصاً النوع السمى ( بصابون الزفر ) وهذا الزريتبكون قوامه كتحلول 


1 0 17 0 : وأاض. 3 30006 77 , 
الصمغ صيفا ويتدمدك عاما فىالشتاء 5 وراعته 5 فيه شرب من راحة المتفسج . ونظراً 


ريثت تنه قلا ص رد ممه مطاقا لان الادة السامة 


لأنه يتصبن فى درجة خفينة جداً تتراوح بين ٠١‏ و ١5‏ بونى فلا يضاف أ كثر 
من */.1١‏ منه فخلطات الزيث الراد صنعها صابونا .و يمكن تبييضهذا الزيت 
بتسخينه فى اناء من اليد نحت حرارة #8 ممُوية بذوث أ خريك أدة 
.ساعة م ترك عه 

ارق 


م انو اع الشحوم لاستعولة فى صناءة الصابون ودهان الآ 


حتى يطذو الزيت الأبيض على سطح الاناء . 


سم والشعر هى 

حم الضأن وللاء عز والبقر الوحشى وغير الوحشى وشحم الإنز ير وترد اليئا من 
أؤزوب! مقادير عظيهة من الشحوم الثقية . وأنقاهاء٠‏ يستعمل فى الواد الغذائية 
ا( عمل السلى الصناع ى) وأقلم | درحة ما يستعمل فى صناعة الص ابون وأم الأنوا نواع 
التى تضاف على الزبوت الأخرى الراد >ملها صابونا هو شحم اللتزير لا سما 
فى ضابون الزيئة (ثوالنث ت ) اذ ارتم مله .6 : وي م ٠‏ والثيد 

منها السلى موجودة فى الوق بكرة. وه 2000083 
6 يم والصابون الشفاف . 


وم القى يعمل 
مباشرة فى عمل 


سس كياي8 سل 


تتفي 0 
يضاف الى كا ل جزء 5 ن الشيحم نلدنة 06 دن ٠‏ الا و١‏ 1 نورت الشدوم 
من مستحوق الشية و ١‏ 0 من الماح ويذاب على النار حى 09 الاء مده قصيرة 
ويرك حتى يبرد ٠‏ آما 


الطر ب الأولى 3 ببدلات باليد دا وبعك ذلا يضاف على كل رطل من الدع 


الشحم المراد استعاله فى دهان الجسم والشعر فاستعمل له 
:5 
النثى »؟ درثم من مسحوق الماوى و ٠٠١‏ جرام من الكدول ويرك على حرارة 
البخار لدة ساعة وهذا ما يسمى بشحم الماوويك . 

الفافرئي 

يوحد مادة راتنحيه يستتخرج منها زيت الثر بنتينا( زيت النفط ) بالتقطير 
وألادة الباقية بعد تبيخير الزيت تسمى (القلفونية) ولا تتصين هذه الادة بسهولة ما 
هالا تستعمل مفردها فى صناعة الصاءون . ولكن يكن اضافتها بنسبة ٠.7١ :١6‏ 
ال التيوة الأخرى ا ولاعنانا كثيرة مدنا لفطاء السبابوةدوائحة خاضة واذا 
استعملت مع الدهن غير الجيد أصلحت رائحته . كذلك فا فام_ا 2 الصابون 
رغوة حيدة لزو باما فى الماء بعد التضبين واااء ب فان الصابون الشتمل على هذه 
للازة لذ يكلف كيرا ولأ سر مكرما وكا 0 والنادة طوس لبف نيا 
واذاجه! مع 15 من الزيت واضاقها مع الزيوت الراد صنمها 0 

الاير 

يوجد صناعيا ما يسمى الاثير الكبريتى يصئع بتقطير الكدول مم حمض 


٠‏ الكريتيك وبغل ف درحة مم سك تحراد ويذيب الزيوت المطرية والراتشحية: 


والدهون وأمثالها . ولا كان سريع الاشتعال فأنه. يحب الإحكراس عند استماله 


الكاو ار 2 
صل عليه من "قطير عض منتحات الجير عم الكدول ولا 3 عديك الراحة 


. حلوالذاق كا ذه هةؤرا يغلى على درحة 4 مذواية ة لذلاك ا 
لازيوت العطرية 


8 2 


اتير اليترول 
بوجد فى السوق بكليات عظيءة يأتى من بنسلفانيا و الو عليه من 
تقطير البعرول بنسخينه لدرجة 7٠١‏ : ١٠م‏ فلإزء الذى يتطابر منه دو اثيراليترول 
وهو مذيب لازيوت المطرية وكثير الاستعال فيها . 

ريث اللور 

يستتخرج بكبس الاوز وهو ذو رائحة مقبولة وطعم حلو نوعاً . 

رمرة اللألار 

ص لعليها بكبس بذور الك كاو الجروش . اذ تعطى حوالى "٠‏ ./* إلى 
٠ه‏ بز . شكلها كتلة بيضاء مائلة للوت الاصفر تسيل فى درجة 7٠م‏ سنتيسعراد 
قأبلة للذو بان فى الاثير العادل ‏ أمثال حجمها , 

ْ 00 

أصفر أو أبيض ناصم له رائحة العسل لا يلتصق بالأسنان أثناء مضغه . يذوب 
فى درجة حرارة 50 تاريساً . غير قابل لاذوبان فى الكدول ولا فى اللاء انما 
ببذوب فى الينزين . 

المرأولين 

هو الدهن الستتخرج من فرو الميوان و يستعمل بكثرة فى امراهم لأأنه يتس 
لأسام الخلدية ولا يعخرربه الزعخ وريضاف ا" زيوت الستعملة فى صابون الزينة بنسبة 
لا ١‏ لتلطينه و انان الحلد نعومة . 

من العلك أ ( ارسي ماسيق ) 


يحصل عليه من نوع من الأمماك اسسمه الدلفين إذ يوجد أثناء جياة الحيوان . 


:عاباد وبيد تله تحمل 5 على شك ل كرات لاءة .يوت على درحة ' 0 4 


د 5 إناء. 9 و 
ورا حفيقة يشقى بغسنله 40 تربونات قأوية وبنعمور فى درحة 0 


سوه لد 


يلوب ف الكدول بنسمة ١‏ لار ,لغش أخنا 17 كرحة مض الاسثيار؛ بك 
الملسيى 
حول كاز فى سات | وام المطرية وله قابلية عظيمة لاذابة الواد 
اللرية كس الجسم 
المواء ‏ واذا استعمل حالته الركزة قأنه يبيج الملد ‏ له 


تعومة وهو قابل لامتصاص المأء إسرعة اذ اعنص كن ”7 
من وزنه ماء دن 
طم ى غير قا بل للثمفن اذا درج باللانولين يععلى 9 مز يا مفيذا لالد 
ويكون مع النشا مرمم جلسرين مرطب لاعلد ومطهر اذا استعمل مع أ كسيد 
الزنك ؛ كذلك عمل مئه ك5 اريم جيك ( موعت هاه ( 

القاز لبن 

حص ل عليه بعدتقطير اليترول 5 فمالحة عض الكبر ينيك الركة والصودا هم 
حرء من البرول الروسى الغلى ريععلى م السوى) بالفازلين السائل العدديم الاوث أما 
الفازلين الصلب أو البترولينى فييحصل عليه بعد تقطير اليترول الامريكى وننفيته 
مضافا اليه غا ليا نمم البرافين 6 تى يقال مدن درحه 3 اتصهارة وهو غس قابل لذو بان 
اهو 

النشاء 

إستتخرج من جلة ثبانات:مثل الارز والذرة واليطاطس الم 5 

اتيك ش 

عيارة عن سلبكات الغنسيوم وه واكثيز الاسستمال قَْ عمل ادوات ارين 

و يوجد فى بعض الناجم . ه وكثير الاستعال فى الساحيق والصابون والرامم ٠‏ 


١‏ كسيد الوزن" 
يستعمل ! 24 ة ىمل امساحيق وذلك لا دمن خاصية التصاقه لد الانسان 


1 ومطب ركذلك فانه لا يسود بتعريضه لاهواء . 


ا لا 


لقي الأ رلردر 

محصل عليه من تسلط غاز الكبر يتيك على لم اكوك أو المحرى وهو 
قابل للاشتعال بسرعة وله راف بر 3 . يغلى فى درحة ه6” متوية يستعمل 
لأذابة الزيوت وغيرها. 

الرافين . 

يشبه ثم العسل فى الشكل يذوب فى درجة ١ه‏ : ٠‏ . يستعمل بكثرة فى 


صناعة الشمم وفى البوماد » وهو أحد منتجات اليترول . 
صناءة الصابو ل ا د 
ل موحزة عن ناريخ صتاعة الصابون 
عرف المابون من قديم الزمان 4 ولقد ورد ك2 ف التوراة ف ا عدة 
وتكلم عد بعضص مور رحى اليونان حجه همهم ارستوفين (سنة ع 8 قام) 4 و دلت 


يلنى ( سنة فلم ) أن الذول مم 0" 


ال“ ربت ورماد الاخشاب © 3 من حرهض ٠١:‏ ن الاعر ورماد حشب الزان ( وقيل ا 


من اخترع الصابون اذ كانوا الصمتعونه من 


ان كيائبى العرب ثم اول من فكر فى صناءة الصابون اذكانوا يصنعونه من رماد 
لكشن وبمضص. مواد اخرى قا له لاذا ب الاوساح كانوا اس تخرجومأ من الارض 
ولسب الهم تقدم هذه الصناعة حىق القرن الرابع سر ٠‏ وافعير ره ايضًا فضل 


عظم قّ انتشار هدة الصذاعة فلقك : رح قوم ملم الى مدينة مرسيليا ولشروا فيا 


مرئاعة الصابور نَ حي أضيعدت ولا تزال تلك المدينة قاعدة لصذا عنة وق محا 4 
فاذا ما هما يجودة الصابون الفرنساوى فلفضل فى ذلك يرجم ال أجدادناء 
تذا لفك 5 والايف بكاد يعقد ألسنئنا اذا تامسنا الفارق البارز بين مدنة آائنا. 


في 
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ذات الروعة والحلال ون مدنيةنا الخاضرة أن ص أن ا 35 ) مدنية ( على 


١‏ كن فيه هن اعد وحمول 6 اناحدادنا نشروا عاههم رحا متم بنتاضحه العالم 


حتى اليوم بها ين غر باء عن هذا المبراث اليد . 
العتاصر الأميعير لاهدا اوله 
(؟) القاويات . 
الزيوث و الشووس : قد 'تكلمنا 
ساي ) 


القلويات : تذوب سر يما فىالاء ونحول ورقة عياد الشمس الزرقاء الى الاون 


عن أ الأنواع المستعملة فى صناعة الصابون 


الأخرء أنواعها كثيرة ويحب على امشتغل بصناعة الصابون أن يعرف منها مأ 
1-6 فى تلاك الصناعة وهنا أبدرو كسيد الصودبوم قار كسيد اليوتاسيوم 
الصطلح عليهما باسم ( الصودا الكاوية ) « والبوتاسا الكاوية » » فالصودا 
الكاوية تستعمل فىصناعة الصابون الصاب والبوتاسا اللكاوية تستء.لى فىصناعة 
الصابون الرخو» وتحصل مصائم الصابون علىهائين المادتين من الصائم المختصة. 

ملاحظة - جب 00 عند اسثماها لبها :وتران مل للد ورقان 
الملاس.: 

طربة: صناع: الصابوه فى الثارل . 

طرق صناعة الصأبون ثلاث : ( ١‏ ) الطريقة الباردة ( ؟ ) الطريقة الساخنة 
6 طريثة الضغط - وما أن الطريقة الأولى هى أبسطها وأسهلبا اذ لاتحتاج 
الى أوعية أو ممدات خادة فهى التى ستقتصر على شرحها فى هذا الباب 


سدم ## و ١‏ نسم 


كيدي تفط الأعلول القلوى ( الصررا الأريء ) 

يسن شراء الصودا الكاو ية من النوع الجيد الذى تتراوم قوثه بين 7١‏ 
م وعقب استحضار القدار اللازم من التحر يجب وضعه فى أناء هن الصفييم 
أو الحدديد ويصب عليه الاء حالا بنسبة ؟ : © كل أقة صودا كاوية بيو 9 عليها 
ماء ) ؛ ثم تحرك جيداً بقطعة من الحشب أو الحديد حتى تذوب تهاماً وهنا 
جد أن الاء يكون ساخنا فلا نمير ذلك أهية . ثم ترك لمدة يومين أو ثلانة حتى 
يصفو لون ألاء وترسب الأوساش ؛ وهذا الحلول بسمى بالمحاول القاوى . 

عرف مقياسى كثافء المولول القلوى 

يوق بمخبار من الزجاج أو الصفيح وياد" اول ثم يوضم فى الخبار 
« ميزان بووى » كا فى شكل 7 صنحة م » وهذا الميزان يباع خصيصا لعرفة 
كثافة الحاول وهو يشبه تماماً ميزان كثافة اسكحول والابن والشراب فاحد أن 
الإؤان يقهن نالائل ال تدرعة بوث وري : 

فاذا أردنا ضير لول درجته أقل من +٠‏ أى #5 بوعى أو ١م‏ بون مثلا 
فا علينا إلا أن نضيف على الحاول كية قليلة من اماء تتناسب مم السكثافة التى 
تريدها م نعيد عملية مقياس الماول بالطريقة السالفة الى أن يبت الميزان فى 
الحاول عند الدرجة التى تريدهاء وكا أردنا الحصول على اول درجته أل 
زدنا الاء رويدا وكا أضفنا كية من ااساء نميد عملية قياس الحاول حتى صل 
على اللحلول المطلوب . 

ارط الزيوت الئ يشلومم مرا الصالويم 

. قد تبين عند التكلا م على: أنواع الزيوت أن لكل نوع منها ميزة خاصة 
فثلا زيت جوز المند بكرب ب الصابون رفوة ؛ والشحم كني ماف وتو 


أمازيت البذرة فهو أرخض الريوَت ما اذا اردنا ان اضتع 2 ابونا من هله 


سس وى 1 سم 


الأنواع : كب ان ترام فى فى خلطها السب اللازمة ى ' 0 تفغ هذه لميزات جيعهاأ 
رغوة ة وصلابة وتكاليف قلملة ؛ وفما الى سان خليط ماوطر ع عملها فاجو + 


أقة 
و زيث بذرة القطن 


« حوز ال مئد 


5 اقات من الزيوث يلزمها «اقات صودا كاوية درحة لا" بومى 

طريقة الممل : يخلط 0 نزيت حوز اهمد فى انا نل لم 0 ضع على 
هادئة حتى يصبح الشحم سائلا ) م كرج معهما زيت البدذرة ويصب 8 قُْ 
اناء كبر (شكله؟ ) حتى تنتخفض دردة حرارته الى . لاجسسسم 
ا ستتيحراد نهر 7 4 9 يصب عليه #لول الصودا 
الاوية درس جنم برط تدرنهيا أ قليلا قليلامع 
لتر يلك البعيى اذا تناء الصب بقطمةمن القشب ( تشيه 
لك اليد والعمم ) أو ي فى الشكل رقم (0*) حتى عا ما 
نتهى الحاول » ويلاحظ أن يكون التحريك فى اناه 0 وص 4 ) 
واحد عم أله اذا بدىء بالتحر ريلك من اين فلا يمكس الى اليسار ؛ ومتى أصبح 
قوام ازيم كلء عسل يصب فى حوض من الكشب شكل رقم (1) مفروشاً بورق 
بيرحمين ( ورق الزبدة م ثم يغطى اما بتهاشسمعيك ( بطانية ية أوجوال خش) 2 
ويرك هكذا مدة 4؟ ساعة تميفرغ من الحوض و سس حسب الأحتحام المظلويةء ' 

يلاحظ فى هذه الطريقة أنما بسيطة وسهلة وأن ااشتغل مها محصل على 


ْ كنات مئاسية من الصابون فى وقت قصير وبدون أى أسمب أو تكاليف )غير 
0 أن 0 الطر؛ بع تتطلب المئا به ة التامة وأذا سب انباع الملادفاات الآنية تلافيا 


لد هو سد 
سد 8ه اليه 


5 5 ا 3 
: 5 0-6 5 7 أن 1 و ون القوالب الى 0 ب فيها |) اشابون كيرة 5 


أحرد الأ |: كانت صشيرة كلا كانت أفضل و محسن أن لا يزيد طوها على مثر وعرضها 
١‏ - اختيار اأز زيوت والشحوم من اجود الأتراع 1 1 1 75 تفاعها على ١٠١‏ ا 
؟ - استعال الميزان فى تقدبر الكليات اللازمة من على نصف مر وارتقاعه 
الحاول القلوى والزبوت مع مراعاة الدقة التامقى وزنما وعدم 
المتال السكال ف هذه لطالة بطع : 


م اس لوب أن 17 التتحر يك عند صب الخاول 


لد معقل 
17 ب أن ا القوالب التى ضيب فيها الصا بول 2 كان ل 


2 و - ل لغطاء ءُ 04 | 2 0 أن ب ا 4 شلا ُ ! الشتاء ٠‏ 
8 5 4 - ل « و 03 


ثلاث خاطات مهمة لأنواع الصا بون العادى 
القلوى على الخلوط من الزبوت فى اناه واحد حتى ثذته 


5 ا ناضة فق خلط 
ئى نبل كل قم عن العامل امشتغلة بالصابو ن بنسب خاصة فى 
العملية و إلا !نفصات الصوداعن اازيوت ولا مك. ن اصلاح ١‏ 0 
0 ل بوث بعصبها ٠‏ 
ذا المأ 8 1 دلأ العاد 
هذا اططا . ر ذو ف بل لدنة خافلات مهمة لانواع الصاون المادى 
- يب أن تكون درجة حرارة الزبوت قب ,صب 0 خلطة صاءون فرتساوى 
ا خاطة صاون تاباسى ١‏ 
الحلول القلوى علمها عادية أى لا" تيل عن /ا: ٠غ‏ سنتتدراد : : 1 
ء 1 ٍ اقة 
لامها اذا كانت باردة جمدت الزيوت عند خلطها عحاول . 1 ره 
5086 0 زيث بدرة 
الصودا و إذا كانث ساخنة لا بيتصين الزيت بسرعة فبيدرن لهي : : 0 200 
نانب 4للء ش شع . ١‏ « زيثولن ل 
2 مانس فى ارج كا د ؟ الحئد هرا دقيق اسيرالى عرة ١‏ 
0 سد وب ان يكن التحريك رد وبلسية واحدة وبطر 5 منتظمة بدون ١‏ 2 00 , 5 ا («سحوق التلكيوم)» 
3 ش ف (انترال عرة؟ مر 3 ش 
أسراع او تباط ١‏ دقيق أساراق در 
جخرا عاو نعاطو 


ا درحة ايو 
١‏ ضودا: كاؤية درجة تع يوي ...4 اول صودا درجة "١.‏ بوم 


5 0 
اق 


سس سح اك اهم .را + جك 


_ ا 


3 


سهد 
ع زيث حوز الهند 


ور؟ صودأ كاوية درحة ام وى 
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رى مما تقدم ذكره أنه أدخل على الزبوت كية من الدقيق أو التلاك » ذلا 
فا ع وان جميم ل اع الصابوت التجارى الذى نجده فى الأسواق 
مخاوط مل هذه الأصناف بنسب كبيرة لرخص أمنها بالنسبة لأثمان الزيوت ولأن 
اضافة هذه الواد يزيد فى وزن الصابون وذلاك أملا فى الربع الكثير » ولو أن خاط 
بعض الأنواع قد ساعد فى عملية الفسل . 

الهم الاتواع الى لط رر.ا الصابودء 

١.06 مستحوق التلك وأنواعه كثيرة » و يجب عدم خاطه أ كثر من‎ -- ١ 
من مقدار الزيث‎ 

* س دقيق القمح والذرة وغيرها 

© س مسحوق الندا وهو أنم أنواع اخلط يكسب الصابون رغوة ثابتة ولذا 
فأنهم مخلطونه على صابون الزينة بنسبة ١١ : ٠١‏ ./* من مقدار الزيوت 

8 - أنواع كثيرة أخرى منها اللح الانكليزى وسافات الصودا وتراب 
الفحم ونشارة االحشب التى أب الأمريكيون أن خلطها بالصابون نجإه صالما 
لتنظليف أو عية الطبيخ وغسل ملابس العال الذين يشتغلون فى مناجم الفنحم والزيت 
والصانم السكبرى لاسيارات 

ه س سليكات الصودا تقوى عمليسة الفسل غير أن اضافمه| بسب كييرة 
تتلف ألياف اللاس وقد برع الاتكايز فى اضافة هذا النوع بالصابون الذى 


صلم فُْ بلادم 


0ك 
لعول صانوثه مقلم وسسموال صير اليه اودي 
موضوعة بعك كربة دقيقة 
يذاب م درثم دن الصودا الكاوية ف ١‏ درثم من الاء و 3 اذابنها عام 
الزيوت الأنية 
عدد 
6٠‏ درثم زيت بذرة 
ده « « حوزهند 
« « زيثون 
له | «ا دقيق 
صابويه اليم ( الثواليث ) 
لعثر صابون الزينة من ثم انواع الصابون لاستعاله ف غسيل الوحه والجسم 
07 5 95 82 5 5 5 3 1 
ولراكته الوك سة الموحجودة به ولالوانه المختلفة التى يلو ونه بها ٠‏ يباع فى الأسواق 


شمن مرتفع ولهذه الأسباب 0 أصبيح ٠ن‏ الواجب اختيار أن وأجود أنواع 


٠‏ الزيوت التى يصنعونه منها وسنذ كر فيا ,بلى بعض مركبات من خاطات اازيوت 


التى يجب أن يعمل منها هذا النوع 


00 


درم زيث حوز هند أقى 


٠ه‏ درجم زبث زيتون 


٠‏ درم محلول لصودا درحة /الابوى 


)20 
٠١‏ دره شحم أبيض حيد 0 
ْم درثم زربت حوز هلك 
6٠١‏ درثم زيت خروع 
(١ 1١4‏ محلو لالصودادرحة ا وى 


عد رو د 


طر بف العمل د يذات ب الشحم ورد ثِ الحوز على : ثأره ادنة 6 00 درحة 
حرارما 0 سنتحراد و يسخن محاول الصودا 3 على نأر هادنة لتحي يكن درحة 
حرارته 4٠‏ سنتحراد 

3 الدب الول الصودا عل اازيت والخحم نبو يا : ) راجمع طر 95 عمل 
الصابون العادى صنبحة ( ٠١‏ ) أما الالوان والرائحة فتوضع على امزييج قبل ان 
ثم عملية التصبن أى قبل أن ,يصبح قوام الزييم كالعسل ونظراً لاختلاف قوة 
أنواع الألوان فأننا ثثرك أمر تقديرها بالنسبة للسكية امراد تاوينها . 

و 
5 7 مركيات رامك: الهنا اولم 


0 د 


حرا ام جرام 
ريك الذرن “ريت الرتقال 
« البنفسج 5 « زعتر 
9 « القرفة 
9 )0 
جرام جرام 
ه زيث الايمون ١‏ زيث اللاوندا 
1١‏ «2 النمناع ١‏ «2 الكر 8 
١‏ « الإردقوش ( روزمارى) ٠‏ « الإعثر 


اوخذ من هذه الرمات العطرية لسكل أقة صابون ( أى مموع الزيوت 
وانحلول القلوى ) © جرام اذا رغب أن تكون الرائحة خفيئة أما اذا رغب تقو / 
فتكون النسبة من 6:0 جرام لكل أقة وممكل فان هذا توقف على جودة ال 
وعدم جودم 3 ا أصدق أسان . 


مما اانه 


الهم بود الكقافبي او الهابونه الجاسريى 


الصابون الشفاى - هو أعظم أصناف الصابون بل وأفخرها لأنه يكسب 
الجسم نعومة لاحتوائه على الملسر بن والكحوا ل ؛ وريصتم عادة مرى الشحم 
وزيت جوز اطند النتقى وزيت الخروع وفها بلى خلطتين يحربتين : 

(00 00) 

6/ درم شحم ." درثم شحم نقفى 
١٠‏ « زيت حوز الهند ٠‏ « زيت جوز لهند 
2٠‏ « « خروع هد <« «م خروع 
٠٠‏ « محلولالصودادردةمعيمى هلا  «‏ لول المبودا م" بومى 
٠ه‏ « حلسرين هك « حلسرين 
٠‏ 2 كدول نقى درحة 5ه 56 « كحول فى درحة 5ه 

طريقة العمل : نسخن الزيوتعلى نار هادئة حتى تكون درجتها ه؛ سنتحراد 
وبسخن أيضا الحاول القلوى لدرجة ه؛ سذتحراد و يصب الخحلول على الزيوت مع 
التحر يك حسب الطريقةالسابق شرحها ومتى تم التصبن يوضم الزييم على 
حرارة البسخار ويبقى الى أن يمود سائلا فتضاف اليه كية الجلسر ين والكحول 
مزوجين تاريجيا مع التحر يك المستمر ومتى أصبتح للزيج شفافا ,يضاف اليه جزء 
قليل من الاون الأصفر وكذا الرائحة الطلوية بنسبة هجر ام لكل أقة صابون ( جموع 
يوت والحاول والجاسر ين والسكحول ) و ريصب فى قوالب و يلاحظ عدم تغطية . 
هذا النوع مطاقا . 


5 م 11س 


الصنانونه اليمى 


٠ه‏ درم خل حيد 


١ 5 ١ 5 1 0‏ ٠ه‏ ١م‏ د ل أحم درحة حبو” 
للتحب اى 5 من الركمات السابق شرحها ف عمل صابون اأزينة زع 2 


وقبل أن ثم عملية التصين تضاف القادير الطبية من الأنواع الآنية حسب الكيات 


الذ كورة آرين كل نوع منها 5 


صابون القطران ا توع هافر فى طيرء الأو بل 1 
يضاف لكل ماثة جزء من الصابون 4 أجزاءِ من القطران 1 جرام جمع هاده (جم النحل ) 

صا بون الكافور ا الى 2 صا بون مبشور 

يضاف لكل ماثة جزء من الصابون ه أجزاء من السكافور . ٠ه‏ « زيت النفض 

صابون الفنيك لاس (« ماء مغل 


يضاف لسكل ماثة جزء من الصابون ه أجزاء من الفنيك ,1 حاب انم لالتعا كارع عات ارد الوه لحري رويطل درجي 
ش جيداً ترفم وتصب فى علب خاصة , .. 


طرق عمل أنواع مختلفة لها أهمية بالمنازل مزه المشروات ومؤشس انورطي: والبمرط 

مل زقرة اللمر دس ظ 
ذرثم من الأزرق ( المستعمل فى ظلاء جدران المنازل ) 
4 « « كربونات الصودا 


٠‏ جرام من امع و٠16١‏ جرام زيت قفن 
يذاب الجميع على حرارة البخار و يضاف اليها ززيت النفش و بعد مزجبا 
تصب ف عاب و استعمل عند الازو 1 : 
طريف عي سبو 2ه لمر طقال 
يؤل بقطعة من خشب الاباسكاش السميك حسب المقاس المطلوب و بعد صقلها 
بالصتفرة الناعمة . تطلى بالمركب الآلى 
4 أوقيةكوم لك (جالكه ) 


مخاط النوعين بواسطة منخل واذا رغب ملها كالنوع الذى يباع فىااسوق 


نتعجن بقليل من الماء يضاف اليه كبية قليلة من العسل الأسو د وتقطع حسب 
الطلب وتلف فى قطم من الشاش 
: لمدء لشب ابرناث ( الوبلية ) 
٠‏ درم زيت بذرة القطن 


وفكؤا ير و نض مر درن (أمرى ) 


سان11ا نه 


) كسن أزرق ( المستعمل لطلاء الحيطان‎ ١ 
تذاب السكوم لاك فى الكحول ثم تنخل باقى الانواع بواسطة منخل‎ 


5 إن 
درحة كة 


ود يشير لمزهدي 
أوع سائل ا 

؟ درم ستدراك 
11 أوقية صمغ تقّى 
١‏ « فوم لك ( جمالكه ) 
١+‏ « زيت ربئتينا 

) <از بلاك ( هباب ) يستعاض عنه ( بالنيجروز بن‎ « ١ 

2 كحول أحخر درحة ( كعول أحمر مخلوط ( 
يذاب الكوم لاك والسندراك و الصمغ 2 الكذو 3 ًَ يضاف اليه زيث 


ابابالع 
اللان 


اللبن من أث الأغذية الموجودة فى المالم إذ لا تعادله أية مادة غذائية أخرى 
تمظم فائدته . وأ كير برهان على أن الاين به جميع الواد الفذائيسة التى يتطابها 
الجسم أن الطفم.ل الصغير عكنه أن يميش على لبن أمه زمنا كبيرا دوت أن 
يتعاطى أى غذاء آخر ومع ذلك فائنا ثرى جميع أعضائه وعظامه وشعره وكل 


محتويات وسو 4 لثمو كوا كشوسأ ٠.‏ ردن ذلك لهم أن باللان كل الواد الغذائية 


الى يتطلبها هذا الجسم ليام موه . ولركان هنالك نقص فيها لضعف عضو أو 
ا كر فى هذا الجسم وام يكل وه الطبيعى . وكذلك تنطيق هذه النفارية على 
ا( 

فقا اللي اناك التجوة أيه انر تفلن أميتا الى وم ناميا دوق أن 
حملة 5 06 من الميوانات بأ غلريت بأغلية عناقة غير اللبن فو جد 
أنْ كوها ناقص لا يتعادل و 3 ليوا انات: التى تتفذى عليه وظور عايها علامات . 
العف و لهزال ٠‏ 

وهو بيئة صاهة ل واليكرزيات الختلئة سو 0 ضارة 1 نافعة لامها 1 
تجدقيه الوسط اللاأم + عام كن ايم ألو 1 الواد الغذانة ءة اأتى تتطلبها ٠‏ اذا لوث 
اللن و حر فيه اليكرواك ا جتى لسلب الامراضص والمدوى السريءة كان ضررة 


جا عه 


4 


كير من ثثمه . فيحب علينا أن تعنى بنظافته عنابة ة ثامة لستفد مئه دون أن 
باحتنا أن ديز 
إن كس | من الصريين يستعملون الابن بعد غليه اتقساء لشسرره اذا شرب 
بدون غلى وهذه نظرية حاطئة . فالاين اذا غلى قند معظم مواده الغذائية وأهمها 
الفيتامينات التىتتتحلل بالحرارة وكذلك الفوسفات فانه! تتتحول الى ”الث فوسفات 
الكلسيوم وهو غير قابل للذوبان . وأيضا يتحمد الزلال الموجود به . وغير ذلك 
من التغيرات التى صل لابن بعد غليه قيصيتح عسر اططخم و يفقد ميزته اأتى كتاز 
بها عن جميع الواد الفذائية ‏ ولايغوتناآن نذكرأن الفيتامينات من المواد الغذائية 
الحمو بة اهامة ومعظمها موجود باللان فاذا نحلات وققدت مئه . قثدنا م عنصر 
فيد و كرذلك اللوونتات رايا إلى الك فوسفات السكاسيوم غير القسابل 
ايا قله انها وهى التى تتنذى ,با العظام ٠‏ وإفقد هذه المواد وغيرها 
تفقد الواد المامة اللوجودة باللبن فلا تصبح له تلك الفائدة الغذائية المظيمة . 
فالافضل آن نشربه طازجا بدون غلى ( على حالته الطبيعية ) لنضمن الفائده 
التى تعود علينا منه بشرط أن يكون ما تحصل عليه نظليفا وموس مواش سليمة 
خالية من الأمراض . فاذا تمذر ذلاك وجب غليه اثقاء لشمرره أو استتحضارة معنا 
من معامل اللبن التى مجرى عملية التمقيم 
ولقد بحث الماهاء قى هذه النظرية . « اذا غلى اللبن قند قيمتهواذا شرب ,دون 
غلى ولم يكن فليفا كان سسبيا فى اتنشار الأمراض» حتىيمكن بعضهم من الوصول 
الى طريقة 2 الليمك وهى عبارة عنقتل اكرات الضارة اللموحودة فيه دون 
أن تتغير مواده الغذائية . ٠‏ وسنتكام عن هذه الطريقة فم بعال 
ونا للأليان من أهية عظمى ققد انتشرت تجار نها فى جميع أمحماء العام وكان 
ذلك داعيا إلى الاهمام سر بية المواتى الخلوية والعنابة بصحنيا إعلها قادرة على در 


ل 00 2007 


ل ه1١١1‏ د 


أ كر قدرمن آلابن:. كما أن بعض البلدان قد امتيث عد تشرساتة من ابن حاف 
ور زُ محفوظ داخل العلب وجبن وزءد الٍ. وعملت على تصديرها لاخارج . 


كيد 


ولرآن الأنان عل اخفلافا ##غاه فى اركب الوص إلا آنا قولف 
. # و 
عن بعضبا ف لأسب عناصرها ليجع دلالكث الى عوامل ذميرة ملأ 4 
مذة الادرار» وقتفك الحاب 2 الغذاء عمرالماشية 8 الحو ادو ؛ نوع المأشية» البيثة 
التى تعيش فيبا 
وف اليلاد الأحتية تكن ييز سلاللات الماشية فوق 4 | تقدم 
والكوزن الآى بيعت بنتوسط اللسبية الميية الكزنة لفن وكذا مكرناك 


لين الفرز والشرش 3 


ا 0 
سم الماده | اللن أ لين الغفرز الشرش 

56 لتتشجاسة 
مأء ارلام ويه "ريه 
مواد 0 / الأميد الكازين ( عرم لام آٍ الفا 
بكالين لكتوز) ولارة | رع حر 
دهن ٠‏ هر" 20 من عأ 
أماد ظ وار | لان كر 
67 : 0 

١ أ‎ 


وود 


واليك بيان تر كيب لبن الجاموس والبقر والاعز والغنم وهى التى تهمنا 
نظرا لشيوعها . 


وع الاعن دهرل 5 مواد زرئية رماد ماء 
الماموسى كرما | ؟لارة | *ارء عكر | ككركم 
المقرى هارم |هلارة عرم هار مسر لام 
الاعز عكرة ككرة وعرة كلار د*ركم 
الثم خكرم إشكر: | ذمكرة | لاكر | 45رهلا 
سرسوب اليقو | 5رم ور؟ كر١”‏ | ١ر١‏ | الارالا 


الدهن . يوجد الدهن فى الابن على شكل كريات دقيقة جدا كتاف قطرها 


ماين 15 . .رالى هر ملليمتر وهذهالكريات مكدو كا رقيق - وبتوقف 
على الدهن عمل مستتخرحات الالبان . اذ بدونه لا عكرن الحصول على القشدة 
والزبدة ولا على جبنة جيدة لذيذة. ولذا يمتبر الدهن أساساً لتقدير كن اللبن 
وهو يتحمد فى درجة 50* : 5/١‏ ويسيل فى درحة هم : 331 ويتأثر بالهرارة 
فتصبح حبدراته أ كبر <حماو صمب هضما . ويحتوى الدهن على الاحخاض الآنية 

الزلال . هو من ضمن المواد الآزوتية ويوجد فى الاءن علىحالة ذوبان طبيعى 
وذلك بالنسخين فىدرحة «مل”و يصبح عسر الهضم وليسله أهمية فى صناعة اين 
لانه لا يتحين بالمتفحة ولا الأحاض ويفقد جميعة فى الشرش وهو يوجد بأسية 
كيرة ة في لبن السرسوب واليه يعزى بعض التأثير اللين لهذا الابن 

بكر للإن ٠‏ و يعرف بام االالكتوز ويوجد بنسشْبمتفاوتة ماف باختلاف 
أنواع اللبن وليس لوجوده أهمية . واليه تنسب حلاوة الاين 


جد 111ب 


الرماد . هو عيارة عن الاملام المعدنية الموجودة بالاين ركبا آئية انمق ادم 
رهى سيوم و لصوديوم والبوتاسيوم والفوسفور والكبريت والكاور 
الفيتأمين . مادة غير معروف أركنها للان ولا يكن فصلا واما عرفت 
الا بعض الفيتاميئات الموجودةبه و 2 ل البعضص الأ ىَّ 
إلاء : يوحد بنسية ثثراو حٍّ ما بن وب إلى بد 
مواص اللبى 

واللين سائل أبيض . اليقرى منه مائل الى الصفرة والجاموسى مائل الى الزرقة 
وبزداد لون اللين البقرى أو منتحائه زرقة اذاكانت الأشية تتذذى من علف أخضر 
وتقل إذا كان غذاؤها جافا ولذلاك يصلح تلوين الزبدة فى مدة الصيف ولا لزوم 
لذلاك فى مدة الر بيع . وهذا اللون يوحد فى المواد الدهنية باللدن ولا يوجد فى لبن 
الفرز . حلوامذاق نوعا . والنقى منه له رائحة خاصة . وهو يلتقط الرواتج إسرعة 


فناليا مانشم فيه رائحة البيئة التى وجد فيها . وزنه النوعى يختاف ما بين8”ره ' 


3 
عورا وحرارته النوعية 086 ٠‏ وهو رام خضب لثمو فيه 31 روبات وتتوالد 
سرعة ميرة ؛ فتباخ عدة ملايين فى 8؟ ساعة . ومن 5 اليكو بات ما لساب 
إصا 0 الانسا ن بالامراض الوباسية كالمى التيقوديه والقرمزية والكوليرا وغيرها 


دن الأمراض |! ىَّ لوصام أ اللبن [للانسان سبب و<ود ناك الممكرو بات فية 


ولقد عم تسمال الان ف انحاء ء العالم وزاد الاههام به لالحصول علىأ كير 
كمية رسك صا الحة للتغدية نظيفة حالية دنكل الكائنات اسلية الضارة 8 بالصحة 


ل بعض اليلاد الأجنبية وضعك قوانين ولواتح رم بيع 480 الألياك الوئة.. 


وؤاحينا لحن المصر بس أ تعمل على أن يكون الادن الذى 0 عليه لفيا 
خالا من سك راث الأمراذ لأن الساشية 0 ات اب بالسل واسلبى القلاعية 


سد ]| سم 


واج المالطية وهسذه الأمراض تنتقل ٠‏ يكرو بامها الى الابن كا أنما لا تصاب 
بالامراض الآنية إل تعيش ميكروباتم! فىلبنهامثل الكوليرا والتيفود وابى القرمردية 
٠‏ فللتخلص من الثلاث أمرا 
الاولى يحب استبعاد الواثى المريضة وعدم استعمال البانها حتى تشفى . وعلى 
العموم جب مراعاة ما يأتى للتخلص من جميم الأمراض 

١‏ - أن تنم الموائى من اللموض فى المياه الراكدة 

؟ -- أن يكون الحلابون أسعاء وأن تفسل ابيع قبل الحلب وبعده (تكرر 
هذه المملية عند حلب كل ماشية ) وأن تكون ملابسهم نظيفة 

ظ * س أن تنظف اموائى قبل الحلب بتطهيرها مع غسل البطن والشرع 

وما بن الفخذين بالماء بسرعة وأن يربط ذنها بالحبل الذى فى عتقها . 


والدقتريا والالتهساب الممذى والالتباب العوى 


دان ون ار افى الحلب وتمقم جيدا 
هدت أن يك ن مكان الخلب اليا الاوساش زالأرية. ودق اللشعدو 
جدا طلاء الجدران بالجير ثلاث مرات أو أربعة فى السنة على الأقل 
5ت أن ن .ينقل اللبن عقب الاب مباشرة الى مكان بعيد عن الاسطيلات 
وع نكل رانحة سوا 50 عه أفاركة ٠‏ ثم يصنى ويوضم فى أوان معقمة 


ويبرد فى درجة 6٠‏ فهرنهيت ( وذلك بوضعه فى اناء ذى جدارين ووضع الماء 


ش اليسارد بين جدران الموض 2 حفظطه 2 تلاحة اذا "وفر ذ ذلك ( ف تعمل ٠‏ 


الرمومتر لقنا س الدرحة وبذلك لا تتكاثر الممكرويا رود ات والكتزها | الموحودة 4 
ْ أدة عم ا فى حلذايا قد انتقل الى بد المستبلك دسل اللبن الى 


ود ا ا ا ا 


18 .. 
00 3 البى 
كل إناء ١‏ مع فيه لين حليب يجب أن يغسل أولا بامأ البارد ” 6 ناص 


سام يعقم بأ ع لاء المغلى 
وكل | إناء اوضع فيه قدّدة ا و1 > حب 2 يشل أولا بالماء الساج 


اوتاب 


١‏ الماء القائر والصاو 0 اليوثاسا ” نم يعقم بالماء المغلى 
معمل الاليان 
لكام هو كتانب بون ال ترقية العفاها 
صف المعمل المنزلى واختبار مكانه 


رامذ م لل 1 هنا 


( شكل ١م)‏ 
5 ٍ 0 أله 8 3 5 
فالمعملالمنز لى يستحسن أن تنتخب له غرفة أو غرفتين نظيفة جيدة المموية, . 


وفيا وصضت ا عي أن كر نْ عليه امامل القانو د الصحية للاسترشاد 5 


وهذه أل شروط هئ 
(١)أن‏ 0 عرف العمل الجهة ار ل 3 


]لس 


(؟) أن تبطن المدران بِالقشاتى على ارتفاع مترين أو ثلاثة أمتار عن 
سمايح الأرض لسهولة التنظيف 

(") أن تبلط الأر ضية بالرخام أو الاسمزنت أو الحكفا 

(؛ ) أن تكون المنافذ كافية للانارة وأن تكون مرتفمة ومتسعة بشرط 
ألا تسم لأشعة اسن بالاغول: إذ آنا قلف« الرودة أو انك ون طن 
بالسلك لاوقاية من الذباب والبعوض لانها تضع بيضها على المين والزبد وتتقل 
كثيراً من المرائي الفتاكة 

(5) يحب أن تميل أرض المعمل باتحجدار الى جهة الجارى فى وسط الثرفة 
وهذه الحارى عبارة عن قئوات بسيطة لتصريف المياه الى بالوعة خارج المعسل 
حتى لا تكون هناك رائحة كرمبة 

الأدوات اللازمة لامعامل الازلية لصنع القشدة والزبدة و بعض أنواع 

الحين الطرية : 


(١)خوض‏ 0 مزدوج الحدران ( ذو جدارين أحدما داخل والآخر 
خارجى ) ( انظرشكل 2( 

)0 1 ( فراز. وهوالة تفرز القشدة 
عن باقى اللبن شكل ( عم ) 


0 


1 ع بصع أوالى مذرطعدة غيل 


جدارها قب سداد 2 0 
الأوانى تقوم فى المعامل المتزلية الخالية 
من الفراز مقامه ف قصل القشدة عر”ت 
باق اللن 


شكل (+م) 


وماس 


(: )مخض عمل الزيدةشكل (4-) 
زه ( عه أواى معدنة 6 
خرفية مختلفة السعة 

(5) مغارف خشبية للتقليب 

(7) رفوف وطاولات من الرخام 

() قوالب معدنية لعمل أنواع 
الجن 

ا ميزان أوزن اللبن وا خر 
لوزن الزبدة 

)٠١(‏ ثلاجة 

)1١(‏ موقد للتسخين 

)00 قطع فاش من مرمر شاه ا ساين 


(9) مقايس بعضها لاحرارة والبعض الآخر لارطو بة 


شكل (:؟) 


(18) قطم من الحصر لاجبن 
6 ورق شفاف للف أن ذه 


)١5(‏ أنفحة وهىأم مايوجد فى العمل . ويتوقف عليما صناعة جيع ( نواع 


' : المين . 3 سيوضح بعك . وهله المادة تستدرج من عصير خاص فى المعدة الرا بعف- 
٠‏ لاحيوانات المسيرة الصغيرة السن . وهى تباع فى زجاجات مكتوب عليها تاريخ 


2320 


1 تحضيرها . وذلك بهدى معامل الالبان الى معرذة قوتها والقدار اللازم منها فى أى. 


. 


وقت من الاوقات 


لد حت 


امتبار اللبن 

تعيين الكثافة : تستعمل لذلك زجاجة خاصة تسمى زبحاجة السكثافة وهى 
بنيلة الاسيوال تير انا نحتاج الى ميزان دقيق 

اعتتوال لوس د ما رواهن ار ع > نا حرا ساق كا لا مور 
:وعند وضمه فى اللبن يطفو رأسياً . والعلامات الوجودة على الساق معادلة لأثقال 
نوعية عختلذة مكلا كان الثقل النوعى للبن منخفضاً كلا سقط اللكتومتر الى عمق 
0 وهو مدرج بدرجات مخصوصة تبين الثقل النوعى .هذه الطريقة والدرجة 
'التى توازىى, سطيح السائل هى درحة الثقل النوعى له ( فى الابن العادى لابقر ككون 
ار ) 

استعال ميزان وستيقال . وأساس العمل بهذا المبزان راجع الى تقس 
السابقة وهودفم السوائل من أسفل الى أعلى 

ولكن لا يجوز الاعياد على السَكثافة وحدها للتأ "كد من جودة اللبن فُتى 
أزيل الدهن من الابن كان الثل النوعى أ كبر ويمكن اعادته الى الخالة الاصلية 
بو ضع قليل من الما “(لأن ألاء هله النوعى 2 من الاين ) ولذلك فان تتيحة 
الاختبار بواسطة الثقل الذوعى رعاكانت مضللة فى هذه الا<وال., 


النظرية 


تعيين نسية الدهن 0 حل عدة طن 2 يمكن القسيمهاأ الى 
٠‏ وطرق كيائية ٠‏ وطرق ميكانيكية . 
-فقط ومنها. ا يي 
١ 0‏ 0 
)١ )‏ توض قط من الامِن على سطيح اماس فبلاحظط شرعة تفرطحها اذا 
كان مغشوشا, 0 ن الان السم لا يتفرطح بسرعة . 


طرق قر يدية 


ا 
ٍ 
ا 


335 


دوس مسا ا 


سات 


35 -- 4 5 97 5 ع 
) * ( بإبغخمس) رمومار ىف اللبن وو رقع الاحلة سرغة سقوط قعل مكة أذ ان 
لابن ادنم لاتتفصل قطه بسرعة 
ورج للاحظة سرعة سقوط تقط الليمن 5 
( > ) باستعمال اللكتوسكوب:: وهوعيارة عن جهاز بسيط يتركب من أنيوبة 
000 0 
زحاجية علا دن عينة اللمن وتوضم بير 5 الضوء وعين الراى ويقارن الضوء 
النافذ بجملة الوان . 
فكل هذه الطرق عيارة عن طرق تقر يديه غير صيحة ولا لدعم الاعماد 
عليها . 
7 
ب س اليلرى, الكوائيء 
1 
ساس العمل 7 | فصل الدهن 


| دقيقة حدا إلا 0 


؛ 5 02 1 ٠‏ 
همك ردا بأذابته 2 بي مادة ياه مكل الاثير 


وهذه 00 مها تاج لوقت طويل لا يقل عن الاريع 
ساعات . 

جح س3 اليارفة لمكي 

وأساس العمل بها مبتى على الطرد الرَكرى ونظرية ذلات أنه إذا أديرت 
عدة أجسام ذا ت كثافات مختلفة على عور واحد فان أخفها , بثاله أقل طرد وريشحه 
نمو احور . وأثقلها يناله كبر طرد ويتحه نمو الحيط وأول من انبع هذهالطريقة 
هو العلامة الدكتور حرتر الألماى . 


وطربقة حر برهذة متيعة الآن فى معظم الم أبل دمي أن يؤخذ 0 سن 


ان ور يتيك 7 درو يضاف اليه ٠١‏ 2 دن عينة الاين * 00 3 م كثول 


يك اط ورج 5 00 اندم ف اللي 8 


ب 9 سه 


فى جهازالةوة المركزية الطاردة كل اثنتين»:قابلتين ( وإذا كانعدد الأنابيس فردية 
كال نيو بهاماء ) وتدار للدة «دقائق بسرعة تترواوس مابين ١4.٠: 6٠١‏ 
دورة فى الدقيقة والأفضل أن تكون عدد الدورات ١٠٠‏ دورة فى هذه المدة وبمد 
ذلك يرا عامود الدهن الوجود فى ساق الأنبوبة فيعطى النسبة الثؤية لإأدهن 
( الأنبويةعبارة عنساق مدر ج تدرجا خاصاينتهى من أسذل بفقاعة سمتتها حوالى 


ا 
”7 6 تقريما 5 


( شكل دع ) 


طر ؛ بقهة اختيا ر الدهن 5 0 
ثم نضيف الى ذلك .م5 سم 0 1 0 0 غير ثابتة لأنها 
تاف . ويوحد على كل بأ 7 النسبا ابى سر 5 هذا المحلول وهذا 2 حالة 
منالاء ونضع ذلك ف زجاجة' > ن زحاحات الاختبار ثم نضيف اللبن وقدار لارية. 


ل ونسك الزجاحة دا 3 رج وتوضم بعل الرج عل مأء سان و فى درحة 


7 لمدة م دقائق .هذا و ستحسن تحضير زحاحتين ءثل ذلك الحاول . 


و ا 


ةن 


0 اد 


0000“ 


-- 158 سد 
إوضعبها فى حهاز القوة المركن به ة الطاردة و السكمر العمل م سيق 


الطريقة أفضل من سابقتها اذلا خطر فى استءمال موادها بالمرة . وهىتعمل أيضا 


٠‏ وهذه 


اله ثفية 
عملية استخلاص القشدة من اللان 

نكن استتخلاص القشدة من اللبن بالطرق الأنيه 0 

جه بواسظة الأواى النسئة ( القاره) 

ب ل بواسطة الأواتى الغرطحة 

نت ترانساة التفني اماد 

و س بواسطة الفرز اليكانكى ( الفراز ) 

) واسطة الأوانى العميقة ( التارد‎ )١( 

هذه المتارد عبارة عن أوانى عميقة يوجد بأسفل جدارها قب كم . ملا 
ألابن وتوضع فى حوض ندماء مثاج . ويمكن حفظ درجة حرارة الاءما بين . 
٠‏ : ٠ه"‏ قبرنبيث سواء أ كان ذلك ف الشتاء أو الضيف فانها تتكون فى مدة 
؟١‏ ساعة » وفى الشتاء تصل الى 5” ساعة . وجب المناية. يناه 6 ظلم درحة الطرارة 
لأن يجاح هذه العملية يتوقف على ذلاك 

(؟) واسطة الأوانى المفرطحة 
هذه الطرية هذى ٠١‏ كان الطرق شيوها 
قبعك أن 6 الأوااى باللين يمد حليه وضع داخل أوالى أ 3 1 مها 


1 ماء بارد درحه حرارته لذ فهرهيت وذلك ( لفغن درحة 5 حرارة اللين أثناء 
1 لكين اللكذة حيثث أن ذلك نزيد فى سرعة تر ستها : ولذا إستتحسن استمال. 
3 الأوانى المزدوحة الحدار والقاع لأن الماع رد جريانه بسن الحدارين تنتظم 
0٠‏ : درحة الحرارة فتملو القشدة سطح اللبن فتنفصل ٠‏ 


اس 


() واسماة مخفيف اللبن بالماء 


علط اللبن بقدر مائلله من الماء على درحة 0 عي فتق ل لزوجته وبطفو 
ريقة أنه ليا 9 أن معها الانتفاع 
بلبن الفرز الناتم إذ لاتؤثر عليه المنفيعة عند عمل جبنة القر بش 
4١‏ ) بواسطة الفرز الميكا نمك ( الفراز) 
الفراز عبارة عن! له ميكاتيكية تفصل القشدة عن باق اللبن شككل (/ام) 


الدهري بعد ؟١‏ ساعة . ولكن عيب هذه أ( 


( شكل 3 ( 
(؟) حتفية. لتوصيل الاين إلى الداخل 
(4) اسنطواتاث معدة لفرز القعدة من الان 


)١(‏ خزان أوضع الماع 
(؟). عوامة لنظيم ذخول اللبن الىقلب المراز 


و يوجد منها أنواع كبيرة وصغيرة بمضها يدار باليد والبعض منها دار بالتيار 
الكررياى ‏ وطريقة الفرز مين هل قاهدة الطرد امركزى . فبعد ان بوضع اللين فى 
الاناء الملوى (الطشت) لافراز ينزل منه على الأقراص بطريقة 0 ن ما السائل 
على طيقات رقيقة ابناء فرزه ٠‏ وللفة كثافة الدهن عن باق مر كات ات اللان يكون 


دي اسهد 


58 .ا 5 0 5 35 5 
اقرب الى امرك م من قدعمه لسهى قذبحة القشدة الى اندو د كويد الى الخارسج 


فندزل منها فى إناء يوضع تحتها لهذا الفرض ( أنفار شكل سم ) 
اما لين الفرز المفروز فيتحرى على حافة الأتراص لتثثله ويتحمء فى اتبويذ 
00 متها إثأء مو صوع عه .و يلاحظ عند الفرز الشروط الية 7 ١‏ 
١(‏ ) ان بكون الثرا عارايا 
)كن كينا لامية 
(*) ان نزيث اثناء الاستعمال 


) ( أن يوضع اللن فى الفراز بعد اندج درحة حرارتة من 0 0 007 


8 موضوعا وصهأ 


2 
2 


(ه )ان تدار اليد الدوراتالطلوية و#تلف هذه الدورات حسب الفرازات 
( لان بعضها مكتوب عليها عدد الدورات . ) 

(5) ألا شت الحئفية الا بعد وصولالدورة الطلوبة وعند قتحها تفتمرنصف 
فتحة اولاحتى اذا ما تل اللين الفروز يتم الفتمح 

صناعة الزيدة 

الزبدة هى إحدى مستخرحات» الألبان . وهى عبارة عن دهن اللبن ممتسعاً 
مع مدع مكل ساس ' وتصنم فى صر باحدى الطرق الأنية؛ 

بوضع اللبن الذى يحاب مساء فىقر بة من الحلد . وخضه باليد إلى أن نظهر 
الزبدة بعد وقت طويل وهذهالطريقة شائمة فى الوه القيلى والمتحارى عند البدو 

وق يعض حهات الوحجهة .اليجر' ى يوطم اللبن داخل صفيحة ثشيه القربة ؛ 
وثثرك معرضة للحو طول الليل » 9 يضاف الى اللين الموجود بها حليب الصياح 
وبمذ ثلاث ساءات يبلأ فى ملية الخض الى أن تظهر الزبدة كتلة واحدة أف 


كتل صغيرة حجم الليمون وتنزع من اللبن وتفسل بإلاء وتمايح » ثم تقطم الى. 


قطع صغيرة بأجحام اليش 4 أو أقراص متتايرة : 


سام؟) ل 


وطاتين الطرينتين أضرار منها : 

4 سرعة 22 ال بلرة 

؟ - ققد جزء من القشدة فى الخض . 

2 ضياع وقت طو بل قُْ عملية استخراج الزيدة 

عدم وصول درجة الموضة الى الدرجة المناسبة التى فيها تقل الميكرو بات 
'الضارة . 

بذكن الال وهده الظر يقة )كير شيعا بالوحة البجرى . رمد أخ1 
القشدة من المتارد وم قُّ وعاء وتغمرب باليد . وعلك بدء ظهور الزبدة شاف 
:أليها قليل دن 5 ثم يستمر العمل ان 0 تظهور عام 

وهذه العاريقة أفضل دن طر شَ القر 3 . وأو أن جزء دن الزبدة يفقك 2 
عملية امخض فضلا عن تاونها باليد 

0 : 

كس القشرةٌ ارير : 

ومدة التتخمير من بومين الى ثلانة ايام فى الشتاء وبومين فُْ الصيف ٠‏ وى 
إما أن 0 عائر طبيعية وى عيارة من لان الخامض 3 ائر صناعية ٠.‏ 
وذلاك بتحضيرها صتاعياً عل هيئة مساحيق و سوائل أ اران 1 عحيلة ٠‏ 
.ونضاف الذيرة لوك الفرز مباشرة على أن ع درحة الخرارة للقشدة من 0 
فريك وه لعي مون امن 

واتيحمير قوائد ممم اعطاء الزبدة رائحة لا يدا 6 قتل مم اليكتريا 
'الضارة بارتفاع درسة اقوضة 

2 0 0 3 . م 

رالفص : عبارة عن برميل من الإشب ( أنظرشكل 4م ) له غطاء به حاقة 

.من السكاوتشوك لاحكام غلقه . و بالغطاء منظارمن الزجاج لمشاهد ة كل ما حصل 


.من وقت لآخر بدل فتح الفطاء . وله مام لتصريف ما بشكون من الفازات . 


:مثبمت عل حامل سيل إدارته وهو عليه 


اه 


الهم 

ماد خض إلى نصفه بالقشدة بعد تصفيتها لم ينتدى' العمل ببطء فى الس 
دقائق الأولى مع الضنط على .الياف الموانى كل بضع دورات لأخراج الغازات 
النى تتكون من الاهتزازات وتتمدد بالمرارة 5 ندار اليد بعد ذلك بسرعة 46 : 
3 دورة ف الدقيقة : ولوقف الض كتدرد ظهور حيديات الزيدة على سطم 
زحاحات الحضش باحجام دور البرسيم فيرفم الخطاء ويضاف مأء بأرد ف درحة 
3 فهر هيت ١‏ صيمًا وشتاء ( وهذا الاء هو مأ يسمى « عاء الزهور » م يفل 
الغطاء ويستمر الخض حتى تكبر الحببيات قليلا ( تقرب من حبات القمح ) 


١‏ فيصى الماء ا أوحود بالمعخض فوق متخل دن الشّعر لمح زدينيات الزبدة الصخيرة 


واعادهها لتكرار العملية ٠.‏ والؤْمن اللازم لاعحض هو دن 6 : هادقيقة وقد صل 

الى ا 0 هن ذلك وهذا توقف على قوام القغدة : ودرحة الحرارة وكبانا 
5 5 8 5 5 5 8 لق ني“ :8 
تغسل أن ذه مرة أو درنين كأء درحةه حرارثه دن 5 الى قير مهس 


0 كيو ماح ناعم فى الى :* رطل ماء ووظعها فى هذا الحاول لدة 4 : + 
| حساغة, مع ملاحظة أنه بمكن إكثاركية املح لتقليل الزمن الذى تبتى فيه الزبدة 
فى الاء الملح . 


الوفيف ( القصس ) 


٠‏ تنقل الزبدة بعد تمليسها إلى الخنف ( الممصرة ) شكل ( .+ ) لتسفينها وذلك 
ا .أن وضع على مالدة من لشب ورك قليلا من الزمن وبمك تصفية الاء 57 


سد و مم سد 1# اسم 


يبدأ العممر بالضط ع لى الاسطوا 4 الل* ليه ة الىالأم ام وإدارة اليد زه مع المذر من 
الذرك دأو الانزلاق / فيتزل 0 3000 ن العصرة وشل الْن بده لوزمها الورك الطلو 5 
وتشكيليا ١‏ بالأشكال المتخصصة 
لذلك ( أنظر الأشكال 5ع 


ع1 01044 م 


اللبن الزيلدى 
ذا اللبن فائدة عظمى تعود علينا من امستمءاله فإن به يك رباتخصوصة 
تمش على بكار بأ ضارة بالامعاء أسمم الدم بأسبةم رار وافسل د حركة امم 


وتصعف الجسم ذ فأسئهما اله يسيب أ بادة ثلاتك البكتريا ويشدا كسس فضلا عن 


5 


مل ألاء 3 فير مال 
ماق باخاء او عير معادق كبهيرٌ لطر 
وللحصول على ع دن 


7 دوه مده طوٍ له 
لمع الطر 55 الآانة : 
: : 2 


ا ا 


بغل الأعن ل الأعدام جمد يع أنواع | 5 كنات ١‏ لية بة لأوجودة فية ثم اخرد بوظم 


اء بارد حواه حق تل درجة حرارته الى 7١4‏ فرلهيت 9 وضع فى الأوانى 
شكل و؟ ( السلاطين ) وهذه وضع فى إناء واسع به ماء درجة حرارته *0٠١ :1١4‏ لأن 
هذه الدرجة تنم تكون السطح الدسم على الاين . وتمضر المميرة وهى جزء من 
رادى قلريم فيوخذءلء ملعقة بن صغيرة منه تضاف لكل سلطانية بها رطل لبن 
وتخلط بلبنها خلطا ناما وثترك هذه السلاطين فى الاناء الذ كور حتى _بتحمد الابن 


فى مدة من 5:5 ساعات و 51 نْ صالحا للاستعمال.. 


عل الز بده قبل نقأها من ا معصرة بلسي 1 أوقية ملعم ناعم لكل رطزل 
زندة والعليح الملتوسط 4 اوقية والثقيل جٍِ أوقية - فيرش عامها جزء من املح 


وتثرلك حتى 'تتشربه و يكرر العمل حت اتنفذ كية لمان 


التعقيم 

ممم ف 8 8 اك 37 
تعقيم اللانعيارة عن إبادة اليكتريا الضارة الوحودة به دون اك تنقد 
هم أده اطامة بغليه 0 


وقد وفق العلامة الد كتور ستير: الى طريقة لتعفيم اللين وهذه الطر يقة. 


الطر بق الرطيةة . بعلم اللبن مهذه الطر, رقة بشتيئهالى درحة 0 و 
لدم دقيقة * 3 يبرد فأ ةالى درحةهة4 “وحنل عليباحتى يستبلاك وهذه أحسن الطرق 


0 


المستعملة لامها يي كر اوبات الوبووةةولاتز وغل مكزات الت 

الطراق: السس لعرّ 

يسيغن الاين الى درجة 180 : 156 فهرئهيت ويحفظ. فى هذه الدرجة ادة 
١:1‏ دقيقة لم يبرد بعدهأ فحأة الى درجة ه؛ * وهذه الطر 00 نها أفضل من 
سابقتها فى قتل الميكروبات غير أن مكونات الابن تتأئر بها فضلاعن زيادة النفقات 
فى التسخين والتبريد 

ومالك طرق ارما 

تمقرم الدى بابز الى 

مد تنظطيف الاوانى جيدا تملا باللبن عقب الحلب مباشرة ثم انسد باحكام 
وتوضع فى قزان من الحديد به ماء مغلى فرتفم درحةحرارة اللبن الىدرحةالغليان 
فتقتل أغلب الممكرو بات . و يكن حفظ اللبن بهذه الطريقة | كثُر منستة شهور 
مع ملاحظة بقاء الأوانى مقفلة . 

فقي الب بالذمامات 

تملا" الزحاحات باللبن بعد حليه وتسد فوهاتم! بسداد حك وتوضع فى جهاز 


أما اذا فتحث فلا مكن حفظه أ كثردن ؛ #اساعة 


خاص .وهو عبازةع ناسطوانة عكة القفل و يسلط عليها بخار درجة حرارتهم 74 
قرتفم درجة حرارة اللبن ويستم ركذ لات لمدة ! ساعة ثم تبرد الزنجاجات فى اجو 
للدرجة العادية ثم فى الثلاجات الى درجة ه4”. غيرأن عيب هذه الطاريقة فى كدسر 
النحاجات اثناء هذه العملية 


07 ين 


لعفم القشدة 
لاحصول على قشدة خالية من البكثير يا الطاز. تعلم بالطريقة الأنية : . 


وى مبنية على رفم درجة حرارة القشّدة بعك فرزها مباشرة الى درجة قرب 


هماه 00 و ٠. 2 ٠.‏ 0 
من ه6١‏ فهرهيت ثم فض الى 46 وبعك دلاك تضاف المميرة 3 رك 


ل ا ل ل ل 


10| | << | ذأ 


1 
م 


ل #إماسد 


القشدة درثين يوميا حتى 8 هويا وتميرها مع ملاحظلة عدم إضافة كيات حديدة 
منها إلا بعك تعقيمها و ثبر هأ 
وهذه الطريقة بك. ن بوساطتها تعقيم اللبن للراد بيمه يمد حلبه مباثشرة لانم 
تقتل ما به م ن الجرائم وذ يد فى قوة حذظه وليكن أدة ! لست طُ وإلة» 
وهن مزايا هله الطر , بف 1 مالا تغير عم اللمن ولا رائته 


عزاءة اين 


إن صناعة الحبن عملية أساسها جع المواد الأزوتية ( السكاز ين والبيومين ) 
مع 000 جيع لواد الدهنية التى يازم أن تكون منتشرة بالتساوى فيها 

ولاحصول على <ان <يد يجب أن يكون الابن نظليقا ليس يه أى خوصة 
وأن ككون المنففحة جيدة والملح تفي ودرجة الهرارة منظمة وأز#تراعى النظافة فى 
كل أطوار العملنة 

الدادوات المرزم لعمل المين : 

حوض ذو جدارين لصنع الجبنشكل (45) 

أوات لمشي من الفيق . أو للقي 

قوالب خاصة لسكل نوع من الجن 

حصر لالتصفية 

ألو اح م 

شاشة « 

امن للطاط 


0 :رفوف من الرخام وموائد مصضادة للتصفيه 


| سد 


متقحة جيدة دات در<ة معروفة 

غرفة للتخمير وتكون عادة تحث سطح الأرض ودرجة حرارتمه! ه4* 
هرمهيت . 

لرمومكر لتنظير درحة الرارة 

ببيث لقياس الافيحة 

وفها لى نسب تقر يبية للسنتيمتر اللكعب والدرمم 

السنتيمتر الكمب ١0/‏ ثقطة 

الدر مم ٠‏ نقطة 


أنواع الجبنة المصرية 


الحلوم . الديواطى . المنزلاوى . الأريش 
الوم 

كل ٠١‏ رطل لبن تنتس ه أرطال جيئة والمتففحة اللازمة فى هذه الخالة 
ستثيمتر مكدب 

وطريقة عملها كلآنى : 

١‏ تنم درحة حرارة اللين الى 58 فهرهيت 

- يضاف الملح بنسبة + رطل لكل ٠١‏ أرطال لبنفى حالة ما إذا أريد 
القليعم قبل جمد الندن أو تؤحل العملية الى ما بعد جمدو ْ 

ملو ضُ المتفحة بنسبة سنتيمنر لكل ٠١‏ رطل لبن بعد لمحفيفها بثلاثة 
الساء ثم تضاف الى اللإن مع "تقلييها جيداً و بعد « ساءات 
تقريما يتحمد اللبن فيتقل الى الحصيرة الخاصة يعمل الجين وتكون فى القالب 


امثال احيحميا من 


0 


20 


0 


ا 


. الأيدى ) فتقطم بالسكين ل الى قط مناسبة وتوضع فى إناء واسع بد مأء ثم 


لي 6 


من سيان القميح وثما قْ الحصيرة لدة ادم ساعات ( أ ى لمر سه 5 ذن معها تنأوها 


مش 
عل ا مسعدوق ق الملح إن ا( 7 'نْ قل أضيف من قبل الى ١ل‏ اللن 


الرمباطلى 
وعتاز بصناعتها مدينسة دمياط عن غيرها والحصول على ه أرطال منها 
يؤْخذد ٠١‏ أرطال لبن حليب ع4 ٠١‏ أرطال ض . وهذه الجبنة تعمل غالياً من الابن 
البقرى وحكن أرضاً عملها من الجاموسى مم إضافة قدر ثلث أو نصف ححمه 
لبن فرزاوخ١‏ حليب سل 54 فرز مم اضافة ستتيمكر منفحة 
وطر بقة عملها كالآنى : 
يضاف املح بنسبة + رطل لسكل ٠١‏ أرطال لبن ويذاب فيه جيداً ويصنى 
بقطمة من الشاش أمتنظم درحة الحرارةمن 5.٠‏ : هه فهرنهيت زتضاف بعد ذلك 
الفحة بنسبة +1 سم لكل ٠١‏ أرطال على أن تذاب التفحة فى 4 أمثال 
ححمها ماء لسهولة توزيعها ويلاحظ التحر يلك حيداً أثناء اضافة الناسحة و بمدها 
ثم يمرك الببن و بعد مفمى ؛ ساعات أو ه على الأ كثر تتحمد فتوضم طبتات 
فوق بعضها فىقطعة من الشاش وتربط ثم توضع يحستقطمة من اللمشب فوقها أ :ال 
وثبق على هذه الحالة حتى يصنى الشرش الذى بها . و بعد يومين ماع إلى 
القطم امراد تقسيمها اليها 
والجيئة البى تمكث مدة ]أ كبر يكون طممها أفضل 
ا ممرلل وكا 
تعمل عاده مرى اين البثر أو الحادوس بعد تعد لى فاية الدهن واضافة لبن 


رز اليه ٠.‏ وللحصول على ٠‏ أرطال حينة 0 غ١1‏ ارطال لين من حلب امساء 


ا 


نم يضاف البها ٠١‏ أرطال من حليب الصباح 

وطريقة العمل كا يأنى : 

يذاب املح فى الابن بنسبة ه أوقيات ملح الى ٠١‏ أرطال من اللين ثم يصفى 
بقطمة من الشاش وتنظم درجه الحرارة إلى هه" فهرميت وتضاف المنفحة بعد 
تخفيفوا بأريم أمثال حسمها ماء وتوضم بنسبة ١‏ سم" لكل ٠١‏ ارطال لبن. 
ويحرك الابن بواسطة مغرفة بعد وضع المنفحة لدة دقيقة 93 شرك حتى ,تمد 
وعد أن مم تجمده ( يعرف ذلك يثرك أثر للأصبع فيه ) 'ننقل الى قوالب خاصة 
من الصفيح نجه على قطم مق المميز واسند أن يصق الشرقن يضاق الها 
للح إذا لم يكن قد أضيف إلى اللبن عند بدء العمل 

الل ر لمهم 


تعمل من اللبن الفرز الخالى من الدهن بعد استخلاص القشدة منه 
يضاف اللم ويذاب ف الللن بنسية كارينا ل ح لكل لخن رطل ابن وتنظم 


ذرحه ة الأرارة دن ان ل 05 فورمهيث ونضاف المنفحة 0 بعك نف اعحقفب باضافة 


«“أمثال حجمها ماء ) بنسبة ١1:11‏ سم ' لكل ٠١‏ أرطال لين ويرك اللي ' 


فيتتحمد بعد مضى »أو ه ساعات تقر 7 فيتقل بعد مده الى المصيرة وتطوى 
وتعاق ليضع ساعات الى أن م تصفية الشرش * ثم تقطم الى القطع اأطالوبة و برش 
فوقها مسحوق للح اذا ل يكن قد أضيف من قبل . 

ملحوظله عامه : 


يلاحظ قبل إضافة النفحة للبن أن تتخنف باضافة م أو + أمثال حجمها ماء 


وذلك لسهولة “توزيعها على الاين لثلا.يكون تأثيرها ديد فيتدمد الإزء الذى ‏ 


تمل اليه قبل غيره وجب أن يلاحظ التحريك الحيد بعد إضافتها . 


21111 1 1 1 1 1 


ا مدن بس اج مج 1 1 


. فى اليوم مرتين الى أن ينفصل القرص من 


سد م مل 


الي اللموطيير 


3 


بعك أن ستحضر الابن تنظ درحة حرارة 0 اريت 5 وضع 
المنفحة بنسية م م لكل ٠‏ رطل لين بعد نينا بأضافة 4 ل سيحمها مأء 
وذلك اسهولة وز يعن | باللين مم ملاحخلة تقلبيها جردا علك وضعوأ . وإستمر 
هذا التقليب الجيد بمد ذلك لدة ه دقائق ثم يتلوذلك ه دقائق لاتقاب فيها 
و بعدها يستمر التقليب علويا ( أى تحر ريك الغرفة على السطاح الماوى للين ) 
لذة © دقائق لتنشيط عمل المنفحة وتوزيم القشدة ولسكى يوزع الددن أيضا 
التساوى فى جميع ازا الجبنه . و ,تلو ذلك فيرة تجو م دقائق م يعاد تحر يلك 
0 مخريكا سطحيا كامرة السابقة لمدة دقيقتين ويغطى بعد ذلك بقطمة من 
5 ورك <تى يتحمك ) يم ذنك مادة و فى هدة سساعتين على : 

الآ 0 م نجبين اللبن ينقل 0 يقة الآتية إلى قوالب خاصة من. 
الصفيح وهى اسطوانية الشكل تركب من قطءتون منشقتين وقطر القالب حوالى 


1١5‏ - وارتفاع حجداره حواق غ١1‏ م 


طريقة تقل اللبن بعر جيل - بيبل الى القوالب : 


تعض الثوالب وان نافيا سيدا وتوضع وق قطءة من الطصير «وضوع 
متها اوح من اللشب ثم بقشط سطح اللبن ويوضم فى إناء مفرد ( لأنه غنى 
بألادة الدهنية ) و.وزع الباقى من اللين المحين على القوالب الموجودة م ,توم 
هذه الطبقة السطحية المقشوطة فى القوالب ( على السطيح فى الوسط ) 0 
را عشرين ساعة فيصفى الشرش و يهبط الروب إلى النصف وتسكرر العملية 
القالب فتملح وذلك نرش الاح الثقى 


دوسا 


على سطحها بنسبة + أوقية . و بعد ؟١‏ ساعة تقلب على سطحها الثانى و يرش 
عليه ! أوقية من مسحوق الملح ويوالى التقليب بعد ذلكمرة أو مرتين فى اليوم 
حتى تحف ويكون هذا عادة بعد 4 أوه أيام . وأما اذا أريد اتام استوائها 
وهو الاجدر فتثرك على مائدة لمدة من 16 : 9؟ يوما مع موالاة تقليمها مرة أو 
مرئين فى اليوم فيتكون أناء هذه المدة على المبئة طبقة خضراء هى عبارة عن 
نوع من الفطر تزال بسكين عند استهلاك المبنه . 

و ينتج من الثلاثين رطل لبن أقراص جبنه وزن القرص الطازج+١‏ رطل 
وأما نام النضج فيماغ رزنه ؟ رطل . هذا ويلاحظ وضع الاناء المملوء باللين 


ع 3 2 ع 5 985 اخ 
أشاء وصع التفعة فى ماء بريد حرارثه على دذرحه الللن درحئين أو ثلاة 5 
جبئة ون لافيك 


1 رطل لجن ولقام ورج 5 رارة دن 0 : و وتضاف 
أليه مأ منفعدة يمك ينها بثلانة أ" نثال حدما مأ ونا 5-5 يدا مع اللين لدة 
إن دقائق تقلينا ماني ان أن بم 0 الحينة ص لع بالسكين ووه لى فى الأناء الى 
مستطيلات عرضيها بو صة وتربط دن و فت ار َي كف بعك ساعتين 1 بلدية 
١‏ تسكسر باليد الى أحجام عين امل وتحضر القوالب الخاصة ( طوها 1١‏ سم 
وعرضها ٠١‏ سم وعمقها ١‏ سم ) وتوضع على الحصير الوضوع على لونم التصفية 
وتوضع الجين فى القوالب و بمد مائها ب خط 0 عدا 0 0-0 ا 1 
1 بنسية ف أوقية لكل وحه قالب ” م 000 لدة: ومين 37 لاة أيام 
وتبزع من القوالب وبيرك لمدة " ! ؛ أسابيع مع ملاحظة تقلبيها يوميا . 

وريزن القرص منها حوالى رطل تقريبا 


(أدبع مرات فى اليوم) حت : كف وتَاحد 


ا اا ا 


0 


١ 
أ‎ 
0 
0 
0 
ا‎ 
ِ 
ا‎ 
0 
ا‎ 
0 
ا‎ 


سد ع1 ال 


بل ورفير 

يستحضر * أرطال لبن ويضاف اليها رطلين قشده وإذا كان الاين قربا 
فستحضر ه أرطال لبن و يضاف اليها + ارام وتنظم درجة حراره بعد 
خاطه الى 6" فهرهيثت 3 0000 اسم ”انائحة أبن انها واساقة 
ا ل ححمها ماء الها وتضاف الى الخلوط و' تلب جيذ ْم تترك إدة هاه 
فيتحبن الاين بعدها و ينل الى قطمة من الشاش النظيف مخصوصة وتربط وتملق 
لمدة بومين فبعد هذه الدة يكو ن قوام الجبنة كقوام عبحينة الجيرة المادية فتؤخذ 
من التهاش وتوضع فى طبق ويضاف البها من + الى ١‏ أوقية من مسجوق الملح 
التق ويقاب با . وتترك حتى تذوب ثم نحضر القوالب الخاصة بها ( وهى 
الصفيح . اسطوائية الشّكل قطرها ( + سم وتمقها 0س وتبطن هذه القوالب 
الداخل بورق نشاف ونوض مع على حصيرة عرضها 7 ١س‏ م. موضوع 5 3 
تصفية من المشب ثم تلا الأقراص بسكن أو ملمقة وكيس جيدا فى القوال 
ثم ثثر ك لمدة ساعة ونجب اسئهلا كها بسرعة 

ويزن القرص5ر؟ : مرم أوقية . وهذا النوع فاخ سجداً ودسم 

ميل الث ركس 

أرطال لبن وتخلى ثم يضاف اليها 


مع الهو بة فيتجين الابن بسرعة و يوضع بمد ذلك فىشاشة و بعد 1١‏ : 4جساعة 


5 
إستحضر ؛ أوه عصير الليمون وتقلب 


م تصفية الجبنة ثم برش عليما + أوقية من مسحوق اللح 
كم الوم 


5 بان زبادى ونوضم فى ش شاشة اق لدة تومين و بمدها 5 
ان طق وبا ل النوع من ع المين لا يتحم لازن ا دهن ” أيام لأنه. 


3 00-7 


كلت اشرعة وطق أ كنا رشان البيا تلدل مق زيت افون 
وعشرة أرطال لبن تنتتج من ؟ الى هر؟ رطل جبئة 


م القسره او أرله 

إستحضر 9 لثر لبن وريضاف اليها ١+‏ رطل قشدة . وتنظم درحة حراره 
من 56 : 568 فهرهيت ويضاف هرا : ؟ 5 متفحة بمدشخفيفها باضافة 5 أمثال 
حدمها ماء الييا مع ملاحظة تقلييها جيداً عند وضعها ويستمر هذا التقليب يضم 
دقائق . و بعد مغى مدة 74 : 1م ساعة إن تمد المزيح ثم ينقل الى قطمة من 
الشاش الفسول جيداً بللاء الغلى ويرك مملقاً بالشاشة مع كشط الروب مرف 
جوانب الشاش من وقت لآخر لدكى تسول عملية التصفية . وبعد مغى مدة ٠١‏ 
ساعات يتقل الروب الى شاشة أخرى وتربط ثمتوضع بين لوحين من اللمشب نحت 
قل م كيلو وبمد أن م تجمدها ماما يرش عليها مسحوق الماح الناعم اميد من 
١١‏ مامقة ثم تستحشر قوالب يبلغ قطرها ؟ بوصة وسمكيا در؟ بوصة وتوضع 
على حصيرة موضوعة على لوح من الأشب فتنقل اليها ويوضم على كل قالب 
قل من رد صاص 

وكل ٠١‏ أرظاك تفتس حرفن 5١م‏ قطم حينة 


الذى يتب أن بيعان بورق صوص ]0100 ممع 


م.م القَسْرةٌ الهم 


يستحضر قدرمن القشدة وتنظم درجة حراره الى 5ه فهرنهيت 5 توضم فى 
قطعة مرن الشاشش فى مكان حاف بارد وتفشط جوانب قطءة الهاثن من وقنتْه 
لآخر تسهيلا للتصفية ثم ترك والخالة هذه حنى ينم يك اده و الاين 
قوالب خاضة طوها م بوصات وعرضها ١!‏ بوصة وارتفاعها ١+‏ بوصة ملفوةة 


0 
0 


1 
0 
! 
! 
0 


ع ا 


من الداخل بورق مخصوص قفتملا ما 
ويصنع هذا النوع يدون تمليح وتؤكل عادة وهى حديثة لأنما غنية بالمواد 
الدهنية 
ميم (5؟) 
تصنم هذه الجبئة من اللبن الطازج فيستحضر 8١‏ رطل لين وتصفى جيداً 
ويوضم عليها البادىء (استارتر) اى خددرة بنسية 0 رطل لخم مالاديزة إضافة هاه 
الؤيرة أثناء التصفية ليكن خاطها ثم تنظلم دربجة حرارة الابن إلى 8# فيرنهيت 


وبعد مضى نصف ساعة نتأ كد من هذه الدرجة ثم نضع اللون فاذا كان اللبن 


أن ام 5 0 9 
شريا وصع منة 4 درامات ( الدرام ساوى ب 3 وإذا كان حاموسيا ام 4 


درامات . وتقاب مدة ٠١‏ دقائق لخاط الملون م تضاف ٠١‏ َي متليحة علي 
أدينة انثالا داء الى الف والقانيت شه ادلي كلا ورك لاق قاب فلن سوقان ا 
الى أ تتحمد الفقاة قيم الهوائسة الذاحة من التقليب وعندلك يرقف التقليب 
وتغعلى الينة حي يم , التتجين وبعد عام ,ذلا تقطع با الك 5 كين الأمر 1 
أولا با! 0 الرأسية طولا وعرضا ( 1 أن ترح السكين عند كل انجاه ) 
ثم بالسكين الأففية طولا وعرضا مم مراعاة عدم خروجها من الجبن إلا فى النراية 
( عندالحافه 6 3 تقلب باليد أدة ٠١‏ دقائق 56 سه وعدذلات كنا ان باد كبرق 
الأفنية مدةٌ نيف ساعة مم ار" مع ارتفاع درحة الحرارة تدر : 2 فى هذه المذة حت تصل 
تال قر]ء 
نصفى الشرش فى الحال وتستفرق الحموضة حتى نصل ذه الدرحة خوالى ورا . 
ساعة الىساعتين. واذا لم تسكن قد وصات الى هذه الدرجة تتركيا وتجددهالماء 
حتى لا تنقص الحرارة عن درحة م١٠‏ ” إلى أن :صل الحموضة الى الدرجةاأطالوبة 


الى مء ١‏ فهرنهيت ثم 0 وحختجر المووفة حتى إذا وضا 


ا 


فيصفى الشرش فى الال ون زن الحبن وملح بملح نقى بنسبة أوقية لكل س 
أرطال منها ويخلط بها املف امال وبسرعة ثم تعبأ فى قالب مخصوص بداخل شاشة 
كانه كمي عرق "كول لكيس وفى الى يوم تغير الشاشه | ممشنة 
بشاخة أخرى يقاب القرص وتوضع عق كول فى الكفن وى الك 
ملح إلى ٠١‏ رطل ماء للدة ١١‏ ساعة وياب على الوجه الآخر ويرك مدة ؟١‏ 
لعدم خروج المادة الدهزية منهأ مدة نلدية 5 أو آر بعة ليم أسة الها مع ملإادذاة 
اقلنبها ونيا ويك ذلك سكن غناطة (ااسعرال: 


سات 
يستحضر اللبن الفرز و يضاف إليه السكر بنسبة در أوقية لكل رطل لبن 
5 يضاف إليه بائليا أو مادة ذات راتحة أو لون خاص 
وإسغن لدرجة 568 :8ة* وتضاف إليه منفحة الجيتكت بنسبة ؛ س 
لكل ورك إلى ؛ أر طال وينم التجبن بمد ٠١‏ دقيقة وينقل بمدها إلى الثلاجة 
ويقدم مثلجاً . وفى بض الأحيان يضاف إليه فا كبة مطبوخة أو طازية أو 


وضع عليه هذه الفا كبة . 


سس سي عيضي عه 


"1 


م" 


الفهرس 


اذا الخو 


مف الر عر هه 


التاريم العلمى 

الطرق العامة 

حفظ الفا كبة 

حفظ الخضرة 

السبائم . ورق . العنب . البساة 
الناصولياالاويا ؛ ارقو 
الباميا . الطلاطم . الصاعية 

حفظ عصير النا كبة بالحرارة 
عصيرفوا كه #تلفة:عصير العنب . 
.الشليك . التوث . الرمان 
عصبرالو. المشمش . البرتقال. 


اللنمون ٠‏ لماحو 


57 للربات)( ااطرية الأول / 
م 


مرلى فواكه ختافة 
الكش القاءك النوت 


( الطريقة الثائية ) مر لىالشمش . 


مده 


وو 
أكق 


0 


51 
1 


8 


الكثرى . التين 

ع 0 ا 1 
الباع 0 عه 7 أأمحس 
الوقة التزام ارود 
المرمالاد 5 العيلى 


ششراب فأكبةعنتافة.البرتقال.اماجو 


الفا كبة المسكرة 
ال 

ذأكبة محذوظه بغاز السكبريثت 
الخللات 

الم واتفل 

زكرن الاخمي 


ان كوت الأسود 


الفا كير 
يفيف الفا كبة فى الشمس 
اللشمش . الككترى . التفام 
البرقوق , الئين :العنيم ٠٠‏ 


تحفيف الأضر ٠‏ 


54 


ك0 
5 
18 
39 
7 
7 
بف 


يف 


لا 
عم 
قم 
ددا 
الى 
0 


الننك ااناضون: 
الحزر . أللفت ٠.‏ 


البطاطس . 


القرنبيط . الفلفل. الياسيا . الططاطم 


الاب الثاى 
4 

الرواع العطر ير 
الزبوت العطرية وأصلها 
الاي ادلخ 
الزيوت المطرية السكيائية 
الزيونت المطرية الكياتة 
طرق استيذراج الزيوت العطرية 
ريت الورد وماؤه الياسعين 
ريت البرموت. الليمون. التعناع 
الليمون . الدئر. الكافور. الكزيره 
السكون ‏ البادون 
المطور 
مر كاكدنا؛ الكرارنا 
طريقة مل السكواونيا 
مر ادق راط لووقا كار 
طريقة العمل 


مستحضرات الزيئة لأوحه 


46م كيات ١١‏ )0 ليدرة ) المساحيق 


ع8 
54 
م6 


/ا5 


5 
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طلاء الأظافر . روج ٠‏ بدره لتم 
عرق القدم طرق عملها 
مركات الدهان ن ( كري للوجه) 
مر ات سأ له 
7 اهار 
رات عحيلة للاسنان 
مركيات رائحة الدهان والمساحيق 

الباب الثالك 

صو ال ولي 

الاء . السكدول . الشحوم 
ززبت حوز الشهند .ريت الزيتون 
زيت بذرة القطن 
ادر وع . البلم 
تثقية الشحوم القلفونية . الاثير . 
الكاوروفورم 
ايل البترول م زنك اللون:. 
زبدة الك كاو . تمع التصل 
اللاثولين . من السمك 
الجلسر بن . 'الفازلين 


٠ السبرج‎ 7 


٠‏ النشناء 


التلاك ١١‏ كسيد الرنك 


مر بون البرافين 


صشاعرٌ الهابويه 
كلة تاريخية -. المئاصر الأأولية 


٠‏ محضير الحلول القلوى 


٠١8‏ طريقة العمل 


غ١١1‏ ملاحفلات هامة . مركيات عمل 


الصاون 
الأضافات ( خلط الصابون ) 


الزينة 
٠١‏ مركبات اراحة الصابون 
صابون شفاف 
٠‏ صابون طى 
.طلاء للاناث , 


ورفس فى للا حلية 


1١٠٠‏ زهرة لاس 


5 طريقة عمل سيورة للاطفال اخ‎ ١١ 


الاب الرابع 


1١16‏ عناصر ألا 


١١1‏ خواص اللبن 


يو 


9ل مممل الألبان 

٠‏ الأدوات اللازمة لممل الابن 

؟ اختيار الابن 

1 الطرق السكيائية ل نلكية 

© استخااص القشدة 

١8‏ صناعة |أزبدة 

(١‏ الابن اازبادى 

اا ال 

مم١‏ صناعة الكيئه 

عم( الأدوات اللازمة اعمل الحيئة 

4 أنواع الجبنه المصمرية . الحلوم 

مم1 الدمياطى . الممزلاوى 

الاريش 

٠‏ الحينة السكوليير 

١8‏ حيلة بون لايك 

5-5 حيئة درقنه وال أس . الاينة 

حينة القذدة ( «يدن) ٠‏ حيلة 
القشدة الخالصة 

)55( جيبنة مرة‎ ١61 
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